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ABSTRAK 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tempe 
yang digunakan dan perbedaan konsentrasi bahan pengisi sehingga dapat 
menghasilkan karakteristik nugget terubuk yang diinginkan serta memanfaatkan 
sumber daya sayuran sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan nugget. 
Manfaat dari penelitian ini adalah untuk memanfaatkan dan meningkatkan 
produktivitas pangan lokal sebagai diversifikasi pangan, memberikan informasi 
kepada masyarakat mengenai bahan alternatif berbahan terubuk dan tempe 
sebagai komoditas lokal dan meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terubuk 
dan tempe. 
Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian pembuatan 
nugget terubuk adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 2 (dua) faktor, 
dilakukan dengan 4 (empat) kali ulangan, sehingga diperoleh 24 satuan 
percobaan. Variabel percobaan terdiri dari konsentrasi tempe yaitu 15% dan 30%, 
dan konsentrasi tapioka yaitu 6%, 8,5% dan 11%. Respon fisik yang dilakukan 
terhadap nugget terubuk ini adalah penentuan kekerasan (tekstur), respon kimia 
yaitu penentuan kadar karbohidrat, kadar protein, kadar lemak, respon 
organoleptik terhadap warna, rasa tekstur dan aroma, serta dilakukan uji kalsium 
pada sampel terpilih. 
Hasil penelitian didapat bahwa konsentrasi tempe dan konsentrasi tapioka 
berpengaruh terhadap tekstur dan aroma pada nugget terubuk, serta pada kadar 
protein dan kadar karbohidrat. Interaksi antara konsentrasi tempe dan konsentasi 
tapioka berpengaruh terhadap tekstur dan kadar karbohidrat. Produk terpilih yang 
didapatkan yaitu pada perlakuan k2p2 (konsentrasi tempe 30% dan konsentrasi 
tapioka 8,5%) dengan nilai kekerasan 1,447 mm/detik/100 g, karbohidrat 5,40% 
(SNI Maks. 25%), protein 12,07% (SNI Min. 12%), lemak 1,30% (SNI Maks. 
20%) dan kalsium sebesar 253 mg/100 gram (30 mg/100 gram). 
 
Kata Kunci : Nugget nabati, terubuk, tempe dan tapioka. 
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ABSTRACK 
The purpose of this research is to know the effect of the concentration of 
tempe used and the difference of concentration of filler material so that can 
produce the  desired terubuk nugget characteristics and utilizing resources of 
vegetables as an alternative raw material in making nuggets. The benefits of this 
research is to utilize and increase the productivity of local food as food 
diversification, provide information to the public about the alternatives made 
from terubuk and tempe as a local commodity and increase the value of local 
populations, and economic value  of terubuk and tempe. 
The model of experimental design used in the making of nugget terubuk 
research is random Design (Group) RAK with 2 (two) factors, with 4 (four) times 
repeats, so obtained 24 units of the experiment. Experimental variables include 
concentration of tempe that is 15% and 30%, and the concentration of tapioca, 
6% , 8.5% and 11%. The physical response that was done on nuggets terubuk is 
the determination of hardness (texture), a chemical response that is the 
determination of the levels of carbohydrates, protein, fat content, organoleptik 
response to color, flavor and aroma, texture and calcium test on the selected 
sample. 
The research results obtained that concentrations of tempe and 
concentration of tapioca affect the texture and flavors on nugget terubuk, as well 
as on the level of proteins and the carbohydrate levels. The interaction between 
the concentration of tempe and the concentration of tapioca affect the texture and 
level of carbohydrates. The selected product is obtained in k2p2 treatment (30% 
concentration of tempe and concentration of tapioca 8.5%) with a value of 
tapioca hardness 1.447 mm/sec/100 g, carbohydrates 5.40% (SNI Max. 25%), 
proteins (SNI 12.07% min. 12%), fat (1.30% SNI Max. 20%) and calcium of 253 
mg/100 g (30 mg/100 g). 
 
Key Words : Vegetable nuggets, terubuk, tempe and tapioca. 
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1 I PENDAHULUAN 
Bab ini menguraikan mengenai: (1.1) Latar Belakang Masalah,               
(1.2) Identifikasi Masalah, (1.3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (1.4) Manfaat 
Penelitian, (1.5) Kerangka Pemikiran, (1.6) Hipotesis Penelitian, dan (1.7) Waktu 
dan Tempat Penelitian. 
1.1 Latar Belakang 
Proses pengolahan yang semakin berkembang dalam bidang pangan, 
menghasilkan produk-produk olahan yang semakin beragam yang banyak beredar 
di pasaran. Makanan siap saji atau yang lebih dikenal dengan fast food adalah 
makanan yang disajikan dalam waktu singkat dan dapat dikonsumsi secara cepat 
(Alamsyah, 2007). Salah satu makanan olahan siap saji yang disukai masyarakat 
saat ini adalah nugget. Nugget adalah suatu bentuk produk olahan daging yang 
terbuat dari daging giling yang dicetak dalam bentuk potongan empat persegi dan 
dilapisi dengan tepung berbumbu (battered dan breaded). (Badan Standarisasi 
Nasional. BSN, 2002).  
Menurut Standar Nasional Indonesia 01-6683-2002 kandungan gizi nugget 
dalam 100g adalah kadar air 60g, kadar protein 12g, kadar lemak 20g, kadar 
karbohidrat maksimum 25g, kadar kalsium maksimal 30mg, nilai energi pangan 
nugget sebesar 1.364 kJ atau senilai 326 kcal. Tingginya kandungan gizi nugget 
tersebut diperoleh dari bahan-bahan yang berkualitas baik sehingga menghasilkan 
nugget yang berkualiatas baik pula, selain itu pembuatan nugget harus mengacu 
pada SNI yang telah ditentukan. 
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Bahan dasar dalam pembuatan nugget menentukan karakteristik nugget 
yang dihasilkan. Biasanya digunakan berupa daging ayam, ikan, udang, maupun 
rajungan sebagai bahan utamanya. Akan tetapi, bahan dasar nugget yang berasal 
dari bahan makanan hewani harganya relatif mahal. Hal ini menyebabkan harga 
jual nugget menjadi tinggi sehingga tidak semua lapisan masyarakat dapat 
mengkonsumsinya. Upaya agar harga nugget menjadi relatif lebih murah yaitu 
dengan mencari alternatif bahan yang dapat dimanfaatkan sebagai bahan dasar 
pembuatan nugget tetapi tetap mengandung protein tinggi.  
Nugget dapat dibuat dari bahan non daging (nabati) seperti sayuran. Nugget 
yang terbuat dari sayuran ini juga menjadi salah satu upaya untuk meningkatkan 
minat para konsumen terutama anak-anak yang tidak menyukai sayur-sayuran. 
Produk olahan ini juga menjadi pilihan tersendiri untuk para konsumen vegetarian 
yaitu konsumen yang tidak mengonsumsi daging dan ikan. Nugget sayuran ini 
sangat bergizi karena di dalam sayur-sayuran banyak terdapat zat gizi seperti 
vitamin dan mineral (Alamsyah, 2007).  
Bahan nabati yang dapat digunakan yaitu terubuk dan tempe. Penggunaan 
bahan dasar terubuk dan penambahan tempe pada pembuatan nugget 
dimaksudkan sebagai alternatif bahan baku pengganti daging atau ikan dengan 
komposisi gizi yang relatif sama dan dengan harga yang terjangkau. 
Terubuk (Saccharum edule Hasskarl) merupakan jenis sayuran lokal yang 
termasuk dalam kategori sayuran indigenous. Sayuran ini dikenal pula dengan 
sebutan tebu terubuk atau telur terubuk. Tebu terubuk atau telur terubuk sampai 
saat ini belum dikenal masyarakat luas, hanya di daerah Jawa Barat.  Berdasarkan 
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asal bagian tanaman yang diambil, terubuk termasuk jenis sayuran bunga. 
Terubuk biasa dikonsumsi dalam bentuk mentah (lalab), ditumis atau dikukus. 
Seperti pada jenis sayuran lainnya, terubuk juga kaya akan nutrisi dan zat-zat 
yang baik bagi tubuh. Terubuk banyak mengandung mineral, terutama kalsium 
dan fosfor, disamping vitamin C (Van den Bergh, 1994, dalam Kurniatusolihat, 
2009). 
Potensi terubuk yang belum banyak dimanfaatkan ini sebenarnya dapat 
dikembangkan. Sayuran ini mempunyai kandungan protein sebesar 4,6%. 
Terubuk banyak mengandung mineral terutama kalsium dan fosfor, disamping 
vitamin C. Dalam 100g bunga terubuk segar mengandung air 89g, karbohidrat 
6.9-7.6 g, serat 0.7 g, Ca 10 mg, Fe 0.4-2 mg, fosfor 80 mg, vitamin C 21 mg 
dengan total energi sebesar 143-160 kJ/100 g (Van den Bergh, 1994, dalam 
Kurniatusolihat, 2009) 
Selain penggunaan terubuk sebagai bahan dasar utama, dilakukan 
penambahan sumber protein nabati lainnya pada nugget terubuk ini. Penambahan 
tempe dilakukan untuk menaikkan kandungan protein pada pembuatan nugget 
terubuk. Tempe merupakan sumber gizi yang baik karena mengandung protein, 
asam amino esensial, vitamin B kompleks, dan serat dalam jumlah cukup. Setiap 
100g tempe mengandung protein 20,8 g; lemak 8,8 g; serat 1,4 g; kalsium 155 
mg; fosfor 3226 mg; zat besi 4 mg; vitamin B1 0,19 mg; dan karoten  34 μg. 
(Rika, 2008). 
Tempe memiliki manfaat antara lain mengandung protein tinggi, mudah 
dicerna sehingga baik untuk mengatasi diare, kandungan zat besi, flavonoid yang 
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bersifat antioksidan bermanfaat menurunkan tekanan darah, sebagai pemasok 
mineral, vitamin B12 dan zat besi tempe dipercaya dapat mencegah anemia, 
tempe mengandung senyawa antibakteri yang diproduksi oleh kapang tempe, zat 
ini merupakan antibiotika yang bermanfaat meminimalkan infeksi, kandungan 
asam lemak jenuh pada tempe dapat menurunkan kadar kolesterol, tempe 
mengandung antioksidan yang dapat mencegah kanker prostat, payudara dan 
penuaan (aging), kandungan kalsiumnya yang tinggi bermanfaat untuk mencegah 
osteoporosis, di dalam tempe juga ditemukan suatu zat antioksidan dalam bentuk 
isoflavon. Seperti halnya vitamin C dan E, isoflavon merupakan antioksidan yang 
sangat dibutuhkan tubuh untuk menghentikan reaksi pembentukan radikal bebas. 
Jenis isoflavon total yang terdapat pada tempe koro benguk antara lain adalah 
daidzein, genistein, dan glisitein (Rika, 2008). 
Bahan pengisi merupakan bahan penunjang yang penting dalam pembuatan 
nugget. Bahan pengisi berfungsi untuk menarik air yang terkandung di dalam 
adonan dan membentuk tekstur yang kenyal. Mekanisme dari bahan pengisi yaitu 
mengikat air yang terdapat dalam bahan sehingga tidak ada air bebas yang tidak 
beremulsi dengan lemak atau dengan air tidak bebas, karena air bebas dapat 
menyebabkan adonan menjadi hancur dan tidak elastis. Bahan pengisi yang 
digunakan harus mempunyai persyaratan diantaranya adalah daya serap yang 
baik, mempunyai rasa yang enak, memberikan warna yang baik dan harganya 
murah (Sutaryo dkk, 2007 dalam Syarifah Rohaya dkk, 2013). 
Bahan pengisi yang biasa digunakan bukanlah tepung berprotein melainkan 
tepung berpati, misalnya pati singkong (tapioka), tepung singkong, tepung terigu,  
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dan tepung pati aren (sagu). Bahan-bahan tersebut mempunyai kadar karbohidrat 
tinggi, sedangkan kadar proteinnya rendah. Tepung singkong mengandung energi 
sebesar 363 kilokalori, protein 1,1 gram, karbohidrat 88,2 gram, lemak 0,5 gram, 
kalsium 84 miligram, fosfor 125 miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di 
dalam Tepung Singkong juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 
0,04 miligram dan vitamin C 0 miligram. Tapioka mengandung energi sebesar 
362 kilokalori, protein 0,5 gram, karbohidrat 86,9 gram, lemak 0,6 gram, kalsium 
0 miligram, fosfor 0 miligram, dan zat besi 0 miligram.  Selain itu di dalam 
Tapioka juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0 miligram dan 
vitamin C 0 miligram.  Tepung Terigu mengandung energi sebesar 365 kilokalori, 
protein 8,9 gram, karbohidrat 77,3 gram, lemak 1,3 gram, kalsium 16 miligram, 
fosfor 106 miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di dalam Tepung Terigu 
juga terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,12 miligram dan vitamin 
C 0 miligram. Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram 
Tepung singkong, tapioka dan tepung terigu dengan jumlah yang dapat dimakan 
sebanyak 100 % (Suyatno, 2010) 
Atas dasar permasalahan-permasalahan tersebut yang meliputi tingginya 
konsumsi makanan siap santap semakin meningkat dan semakin mahalnya harga 
makanan siap santap, maka penulis tertarik untuk melakukan penelitian mengenai 
pengaruh konsentrasi tempe dalam pembuatan nugget dan konsentrasi bahan 
pengisi untuk mendapatkan karaktertistik terbaik dalam pembuatan nugget 
terubuk. 
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1.2 Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasikan berdasarkan latar belakang 
permasalahan diatas adalah sebagai berikut: 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi tempe terhadap karakteristik nugget terubuk? 
2. Bagaimana pengaruh konsentrasi bahan pengisi terhadap karakteristik nugget 
terubuk? 
3. Bagaimana pengaruh interaksinya terhadap karakteristik nugget terubuk? 
1.3 Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mempelajari pengaruh konsentrasi 
tempe serta perbedaan konsentrasi bahan pengisi dalam pembuatan nugget 
terubuk untuk mendapatkan karakteristik terbaik. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh konsentrasi tempe 
yang digunakan dan perbedaan konsentrasi bahan pengisi sehingga dapat 
menghasilkan karakteristik nugget terubuk yang diinginkan serta memanfaatkan 
sumber daya sayuran sebagai bahan baku alternatif dalam pembuatan nugget. 
1.4 Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Memanfaatkan dan meningkatkan produktivitas pangan lokal sebagai 
diversifikasi pangan. 
2. Memberikan informasi kepada masyarakat mengenai bahan alternatif berbahan 
terubuk dan tempe sebagai komoditas lokal. 
3. Meningkatkan nilai guna dan nilai ekonomis terubuk dan tempe. 
7 
 
 
 
1.5 Kerangka Pemikiran 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No.01-6638-2002, nugget adalah 
produk olahan daging yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging giling 
yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan 
bahan tambahan makanan yang diperbolehkan. Dalam Standar Nasional Indonesia 
01-6683-2002 kandungan gizi nugget dalam 100g adalah kadar air 60g, kadar 
protein 12g, kadar lemak 20g, kadar karbohidrat maksimum 25g, kadar kalsium 
maksimal 30mg, sedangkan nilai energi pangan nugget sebesar 1.364 kJ atau 
senilai 326 kcal. Tingginya kandungan gizi nugget tersebut diperoleh dari bahan-
bahan yang berkualitas baik sehingga menghasilkan nugget yang berkualiatas baik 
pula, selain itu pembuatan nugget harus mengacu pada SNI yang telah ditentukan. 
Fardhela Putri, dkk (2015), menyatakan sayuran tinggi protein seperti 
brokoli yang memiliki kandungan protein sebesar 4,66% dapat digunakan sebagai 
bahan dasar nugget nabati, maka terubuk dengan kandungan protein sebesar 4,6% 
dapat digunakan sebagai bahan dasar pembuatan nugget nabati. 
Selain penggunaan terubuk sebagai bahan dasar utama, dilakukan 
penambahan sumber protein nabati lainnya pada nugget terubuk ini. Penambahan 
tempe dilakukan untuk menaikkan kandungan protein pada pembuatan nugget 
terubuk. Salah satu sumber protein yang baik dan cukup potensial di Indonesia 
adalah tempe karena tempe mampu bersaing dengan protein hewani dalam segi 
kualitas dan kuantitas. Selain itu tempe kaya akan asam amino lisin. Tempe 
merupakan sumber gizi yang baik karena mengandung protein, asam amino 
esensial, asam lemak esensial, vitamin B kompleks dan serat dalam jumlah cukup 
(Rika, 2008) 
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Menurut Syarifah Rohaya, dkk (2013), kombinasi penambahan sumber 
protein terbaik yang diperoleh pada penelitian ini yang sesuai dengan karakteristik 
nugget adalah pada penggunaan konsentrasi tahu dan tempe sebesar 30% dan 30% 
yaitu: kadar air 42,06%, kadar protein 14,89%, kadar lemak 28,89%, kadar abu 
2,00%, dan nilai organoleptik terbaik pada aroma, rasa dan tekstur. 
Menurut Fitriasari (2010), nugget tempe koro dengan penambahan 
konsentrasi tempe koro sebesar 30% menghasilkan (air 43,070%; abu 2,040%; 
protein 20,065%; lemak 16,575%; karbohidrat 18,250% dan serat kasar 12,325%) 
serta nilai tingkat penerimaan lebih suka.  
Hamdani (2003), menyatakan dengan penambahan konsentrasi tapioka 
sebesar 3,5%, 6%, 8,5%, 11%, 13,5%, dimana penambahan tapioka sebanyak 6%, 
8,5%, dan 11% menunjukkan tingkat kesukaan terhadap rasa yang tidak berbeda 
nyata.  
Penambahan bahan pengisi dari hasil penelitian Kusumaningrum dan Margi 
(2013), digunakan konsentrasi bahan pengisi sebesar 8,5%, 13,5% dan 18,5% dan 
didapatkan hasil bahwa penggunaan bahan pengisi berpengaruh terhadap sifat 
fisikokimia nugget. Penggunaan bahan pengisi sebanyak 8,5% pada pembuatan 
nugget memiliki sifat fisiko kimia yang sama dengan kontrol dan menunjukkan 
tingkat kesukaan (daya ikat air 91,99%; susut masak 1,94%, kadar air 62,222%; 
kadar protein 22,86%; dan kadar lemak 7,05%). 
Berdasarkan penerapan tersebut, maka dilakukan penelitian untuk 
mengkombinasikan terubuk dengan tempe yang diketahui memiliki kandungan 
protein tinggi yang dapat diproses menjadi nugget. 
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1.6 Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan latar belakang permasalahan dan didukung oleh kerangka 
pemikiran dapat diajukan hipotesis, diduga bahwa konsentrasi tempe dan 
konsentrasi bahan pengisi beserta interaksi konsentrasi tempe dan konsentrasi 
bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik nugget yang dihasilkan. 
1.7 Tempat dan Waktu Penlitian 
Tempat penelitian dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan Universitas 
Pasundan Bandung. Adapun waktu penelitian dilakukan mulai dari bulan Mei 
2016 sampai bulan Juli. 
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2 II TINJAUAN PUSTAKA 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (2.1) Nugget (2.2) Terubuk,         
(2.3) Tempe, (2.3) Bahan Pengisi (2.4) Bahan Pengikat, (2.5) Bumbu-bumbu, dan 
(2.6) Barter and Breading. 
2.1 Nugget 
Nugget merupakan salah satu jenis frozen food yang disukai banyak orang 
dan cocok untuk berbagai kesempatan. Nugget dapat dibuat dari berbagai bahan 
makanan seperti ikan, daging, unggas, tahu, tempe, dan sebagainya. Kelebihan 
nugget adalah tahan lama, tidak membosankan, lezat dan sehat (Marwanti dan 
Mutiara Nugraheni, 2006). 
Nugget merupakan suatu produk olahan daging berbentuk emulsi, yaitu 
emulsi minyak di dalam air, seperti halnya produk sosis dan bakso. Nugget dibuat 
dari daging giling yang diberi bumbu, dicampur bahan pengisi, kemudian dicetak 
menjadi bentuk tertentu, dikukus, dipotong dan diselimuti perekat tepung (batter) 
dan dilumuri tepung roti (breading). Selanjutnya dibekukan untuk 
mempertahankan mutunya selama penyimpanan (Made Astawan, 2008).  
Suatu produk dari industri pangan, termasuk nugget, sosis dan kornet dapat 
dijual sesuai persyaratan yang telah ditetapkan oleh badan pengawasan obat dan 
makanan (BPOM). Persyaratan tersebut menyangkut aspek bahan baku, bahan 
tambahan pangan (seperti pemanis, pewarna, pengawet), logam berat, 
mikrobiologi, jenis kemasan, serta informasi yang tercantum pada label. Jika salah 
satu persyaratan tersebut tidak terpenuhi, produk yang bersangkutan tidak akan 
mendapatkan izin untuk diperdagangkan. Syarat mutu nugget, sosis dan kornet 
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juga telah ditentukan berdasarkan Standart Nasional Indonesia (SNI). Dalam 
kenyataannya, banyak produk kornet, sosis dan nugget di pasaran yang memiliki 
komposisi gizi jauh di bawah standar yang telah ditetapkan. Penyebabnya adalah 
pemakaian jumlah daging yang kurang banyak, kualitas kesegaran daging yang 
rendah, atau pemakaian pati/tepung yang berlebihan (tidak sesuai komposisi yang 
umumnya berlaku). Persyaratan mutu nugget menurut SNI 01-6683-2002 dapat 
dilihat pada Tabel. 1 di bawah ini : 
Tabel 1. Syarat Mutu Nugget  
No Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 
 
 
 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
 
 
9 
 
 
 
 
 
10 
11 
Keadaan: 
1.1.Aroma 
1.2.Rasa 
1.3.Tekstur 
Benda asing 
Air 
Protein 
Lemak 
Karbohidrat 
Kalsium (Ca) 
Bahan tambahan 
makanan 
8.1. Pengawet 
8.2. Pewarna 
Cemaran logam 
9.1. Timbal (Pb) 
9.2. Tembaga 
9.3. Seng (Zn) 
9.4. Timah 
9.5. Raksa (Hg) 
Cemaran Arsen (As) 
Cemaran Mikroba 
11.1. Angka lempeng 
total 
11.2. Coliform 
11.3. E.Coli 
11.4. Salmonella 
11.5. Staphylococcus 
aureus 
 
- 
- 
- 
- 
%, b/b 
%, b/b 
%, b/b 
%, b/b 
mg/100g 
 
- 
- 
 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
mg/kg 
 
koloni/g 
APM/g 
APM/g 
/25 g 
koloni/g 
 
Normal 
Normal 
Normal 
Tidak boleh ada 
Maks. 60 
Min.12 
Maks. 20 
Maks. 25 
Maks 30 
Sesuai dengan SNI 01-0222-1995 
 
Maks. 2,0 
Maks 20,0 
Maks. 40,0 
Maks 40,0 
Maks. 0,03 
Maks. 1,0 
 
Maks 5 x 10
4 
Maks. 10 
< 3 
Negatif 
Maks. 1 x 10
2
 
Sumber: Badan Standarisasi Nasional, (2002)  
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Tabel 1 dapat diketahui bahwa nugget harus memiliki karakteristik sensoris 
(aroma, rasa dan tekstur) normal dan tidak boleh mengandung benda asing. Kadar 
air yang disyaratkan maksimal 60%; protein minimal 12%; lemak maksimal 20%; 
karbohidrat maksimal 25% dan kalsium (Ca) maksimal 30 mg/100g.  
Nugget dibuat dari bahan makanan hewani yaitu daging ayam dengan 
campuran bahan lain dan bumbu. Oleh karena itu, nugget mempunyai kandungan 
protein tinggi tetapi karena bahan dasar nugget terbuat dari bahan makanan 
hewani yang relatif mahal maka harga jual nugget menjadi tinggi sehingga tidak 
semua lapisan masyarakat dapat mengkonsumsinya. Tidak semua makanan instan 
rendah gizi, contohnya nugget ayam. Nugget ayam kaya protein, lemak, 
karbohidrat, beberapa jenis vitamin dan mineral. Nugget ayam lebih banyak 
dikonsumsi daripada nugget ikan. Hal tersebut terkait dengan ketersediaan bahan 
baku dan pola makan masyarakat. Jenis daging yang biasa dikonsumsi masyarakat 
Indonesia adalah 56% daging unggas (terutama ayam), 23% daging sapi, 13% 
daging babi, 5% daging kambing dan 3% jenis lainnya (Made Astawan, 2008). 
Nugget nabati merupakan produk makanan beku yang dihasilkan untuk 
meningkatkan pola ragam konsumsi sumber nabati. Keistimewaan nugget ini 
antara lain memiliki nilai gizi baik, ketahanan simpan lebih lama, harga murah, 
rendah kolesterol dan praktis dalam penyajian (Meuthi An-Nisa Novizar, 2009). 
Kandungan protein nugget nabati hampir menyamai kandungan protein 
yang terdapat pada nugget ayam. Nugget nabati dapat dijadikan sebagai sumber 
potein bagi tubuh pengganti sumber protein ayam dan susu (Meuthi An-Nisa 
Novizar, 2009). Nugget nabati dijual dengan harga terjangkau mengingat lebih 
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rendahnya harga pasaran sumber protein nabati daripada daging ayam atau sapi 
yang sama-sama mengandung protein (Meuthi An-Nisa Novizar, 2009) 
2.2 Terubuk 
Tebu telur (Saccharum edule) atau disebut terubuk adalah jenis sayur-
sayuran yang mirip dengan tebu. Bagian tumbuhan yang dimanfaatkan sebagai 
sayuran adalah pucuknya.
 
Namun, bunganya juga dimanfaatkan sebagai sayuran. 
Tetapi, pucuknya kelihatan aneh karena begitu sudah dewasa, pucuknya tersebut 
membengkak. Begitu dikupas, ternyata tebu telur tersebut berisi semacam ekor 
yang berwarna putih kekuning-kuningan, seperti sekumpulan telur ikan. Karena 
itu, ia disebut tebu telur (ikan) (Wikipedia, 2016) 
Di Indonesia, tebu telur diketahui dengan nama-nama daerah seperti tobu 
bunga (Simalungun), sayor lilin (Manado), sayur trubu (Maluku), těbu tělor, tubu 
tělor ikan (Ambon), bunga tobu (Lampung), tiwu turubus, turubus (Sunda), těbu 
ĕndog (Jawa), bambiada (Talaud), bĕmbiadě(Sangi), patodo péha wěrè, pola péra 
(Alf. Minah.), apiö (Baree), iwahu tona (Ser. U.), wahu usui (Ser. B.), uhu yane 
(Amahai), tobu ikan, t. i. oso, tehu iyan, t. oyan (Hila), tehuyan uhui (Har.), tehu 
yano, tiapu uno (Ulias), tebiyane (Buru), dodilibu, idowau, idowaho, didiliutu 
(Hal. Utara), idawaho (Tern.), dolawaho (Tid.) 
 
(Wikipedia, 2016) 
Terubuk (Saccharum edule Hasskarl) merupakan jenis sayuran lokal yang 
belum terlalu dikenal masyarakat secara luas dan termasuk dalam kategori 
sayuran indigenous. Sayuran ini dikenal pula dengan sebutan tebu terubuk atau 
telur terubuk. Tebu terubuk atau telur terubuk sampai saat ini belum dikenal 
masyarakat luas, hanya di daerah Jawa Barat.  Pemanfaatannya pun masih terbatas 
yaitu dikonsumsi sebagai sayuran dan lalab. Walaupun demikian permintaan akan 
14 
 
 
 
sayuran ini cukup besar. Berdasarkan asal bagian tanaman yang diambil, terubuk 
termasuk jenis sayuran bunga. Terubuk biasa dikonsumsi dalam bentuk mentah 
(lalab), ditumis atau dikukus. Seperti pada jenis sayuran lainnya, terubuk juga 
kaya akan nutrisi dan zat-zat yang baik bagi tubuh. Terubuk banyak mengandung 
mineral, terutama kalsium dan fosfor, disamping vitamin C (Van den Bergh, 
1994, dalam Kurniatusolihat, 2009). 
Sampai saat ini, terubuk masih dibudidayakan secara tradisional dengan 
areal yang tidak terlalu luas. Dengan demikian, produksinya pun belum dapat 
memenuhi permintaan pasar secara kontinyu. Sayuran terubuk cukup disukai dan 
permintaan terubuk di pasar cukup besar. Harga bunga terubuk di pasar sekitar 
Rp.1000,00/bunga. Masyarakat kebanyakan hanya mengolah terubuk sebagai 
sayur. Potensi terubuk yang belum banyak dimanfaatkan ini sebenarnya dapat 
dikembangkan dari berbagai jalan. Mengingat bahwa terubuk memiliki nilai 
ekonomis yang cukup tinggi serta memungkinkan untuk dimanfaatkan sebagai 
diversifikasi pangan, namun nilai tambah terubuk masih tergolong rendah, 
sehingga harus ada teknologi lain yang dapat menaikkan nilai tambah. 
Sayuran ini mempunyai kandungan protein sebesar 4,6% dengan kandungan 
protein sedemikian rupa dapat digunakan sebagai bahan kaya protein yang dapat 
diolah dengan adanya penambahan sumber protein nabati lainnya. Terubuk 
banyak mengandung mineral terutama kalsium dan fosfor, disamping vitamin C. 
Dalam 100g bunga terubuk segar mengandung air 89g, karbohidrat 3 g, serat 0.7 
g, lemak 0,4 g, Ca 40 mg, Fe 0.4-2 mg, fosfor 80 mg, vitamin C 21 mg dengan 
total energi sebesar 143-160 kJ/100 g (Suyatno, 2010). 
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Sayuran indigenous adalah sayuran asli suatu daerah yang merupakan salah 
satu komponen plasma nutfah yang kaya manfaat, namun sangat disayangkan saat 
ini belum banyak masyarakat yang mencoba untuk memanfaatkannya. Sayuran 
indigenous dapat digunakan untuk memenuhi kebutuhan nutrisi akan yang 
seimbang. Menurut Muchtadi (2000), sayuran sebagai salah satu kekayaan alam 
Indonesia dapat dimanfaatkan sebagai sumber nutrisi yang baik. Sayuran mempunyai 
peranan penting untuk memperoleh suatu keseimbangan konsumsi makanan, karena 
sayuran mengandung zat gizi seperti pro-vitamin A dan vitamin C, sumber 
kalsium (Ca) dan zat besi (Fe), sedikit kalori, serta sumber serat pangan dan 
antioksidan alami. Oleh karena itu sayuran sangat dianjurkan untuk dikonsumsi 
setiap hari terutama sebagai komponen diet. Terubuk (Saccharum edule Hasskarl) 
merupakan sayuran indigeous,  permintaan sayuran indigenous  di daerah Karawang, Jawa 
Barat mencapai 2-4 ton/hari (Putrasamedja, 2005 dalam Chaniago R, 2013). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 1. Terubuk 
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Tabel 2. Klasifikasi Ilmiah Terubuk 
Telur Tebu (Terubuk) 
Klasifikasi Ilmiah 
Kerajaan Plantae 
Ordo Poales 
Famili Poaceae 
Upafamili Panicoideae 
Bangsa Andropogoneae 
Genus Saccharum 
Spesies S. spontaneum 
Nama Trinominal 
Saccharum spontaneum var. edulis (Hassk.) K.Schum. 
Sinonim 
Saccharum edule Hassk. (basionym) 
 
Bentuk tanaman ini sama dengan tanaman tebu yaitu memiliki batang yang 
beruas-ruas dan berwarna hijau kemerahan. Menurut Van den Bergh (1994) dalam 
Kurniatisolihat (2009), tebu terubuk mungkin merupakan suatu bentuk tanaman 
tebu dengan pertumbuhan bunga tak normal atau mungkin merupakan hibrida dari 
tanaman tebu. Terubuk tumbuh optimal pada temperatur 20
o
-30
o
C. Daerah 
pertumbuhan tanaman terubuk berkisar antara 1-2000 m di atas permukaan laut 
(dpl). Tanaman ini tumbuh subur pada kondisi tanah dengan pH sekitar 5-6. 
Tanaman ini dikembangbiakkan dengan cara menanam potongan batang 
(stek) karena tanaman ini tidak memproduksi benih. Stek batang akan berakar dan 
membentuk suatu rumpun tanaman. Bunga tebu terubuk terbentuk di dalam 
batang (malai muda) dan terbungkus pelepah daun/kelobot Terubuk mulai dapat 
dipanen pada umur lima bulan setelah penanaman. Bagian yang dipanen dari 
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tanaman ini adalah bagian malai yang masih muda, sedangkan yang dikonsumsi 
adalah bagian bunga yang terbungkus pelepah daun/kelobot. Bunga tanaman ini 
biasa dimakan dalam bentuk mentah (lalab), dikukus atau ditumis. Sayur yang 
dikenal dengan bahan dasar bunga terubuk antara lain sayur lodeh, tumis, kare dan 
sayur asem (Van den Bergh,1994 dalam Kurniatisolihat, 2009). 
2.3 Tempe 
Tempe adalah salah satu produk fermentasi. Bahan baku umumnya kedelai. 
Fermentasi pada tempe dapat menghilangkan bau langu kedelai yang disebabkan 
oleh aktivitas enzim lipoksigenase. Jamur yang berperanan dalam proses 
fermentasi tersebut adalah Rhizopus oligosporus. Beberapa sifat penting Rhizopus 
oligosporus antara lain meliputi aktivitas enzimatiknya, kemampuan 
menghasilkan antibiotika, biosintesa vitamin-vitamin B, kebutuhannya akan 
senyawa sumber karbon dan nitrogen, perkecambahan spora, dan penetrasi 
miselia jamur tempe ke dalam jaringan biji kedelai (Rika, 2008) 
Inokulum tempe merupakan inokulum spora kapang dan memegang peranan 
penting dalam pengolahan tempe karena dapat mempengaruhi mutu tempe yang 
dihasilkan. Jenis kapang yang memegang peranan utama dalam pembuatan tempe 
adalah Rhizopus oryzae dan Rhizopus oligosporus. Kapang-kapang lain yang 
terdapat pada tempe adalah R. stolonifer dan R. arrhizus (Ansori Rachman, 1989). 
Miselium R. oryzae jauh lebih panjang daripada R. Oligosporus sehingga tempe 
yang dihasilkan kelihatan lebih padat daripada menggunakan R. oligosporus. 
Akan tetapi, bila diutamakan peningkatan nilai gizi protein maka R. oligosporus 
memegang peranan terbesar. Hal ini karena selama proses fermentasi tempe R. 
oligosporus mensintesa enzim protease lebih banyak, sedangkan R. oryzae 
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mensintesa enzim amilase lebih banyak. Oleh karena itu, sebaiknya dipakai 
keduanya dengan kadar R. oligosporus lebih banyak (1 : 2) (Nur Hidayat, dkk., 
2006). 
Selama proses fermentasi, kedelai akan mengalami perubahan fisik, 
terutama tekstur. Tekstur kedelai akan menjadi semakin lunak karena terjadi 
penurunan selulosa menjadi bentuk yang lebih sederhana. Hifa kapang juga 
mampu menembus permukaan kedelai sehingga dapat menggunakan nutrisi yang 
ada pada biji kedelai. Hifa kapang akan mengeluarkan berbagai macam enzim 
ekstraseluler dan menggunakan komponen biji kedelai sebagai sumber nutrisinya. 
Perubahan fisik lainnya adalah peningkatan jumlah hifa kapang yang 
menyelubungi kedelai. Hifa ini berwarna putih dan semakin lama semakin 
kompak sehingga mengikat kedelai yang satu dengan kedelai yang lainnya 
menjadi satu kesatuan. Pada tempe yang baik akan tampak hifa yang rapat dan 
kompak serta mengeluarkan bau yang enak (Nur Hidayat, dkk., 2006). 
Tempe kedelai mempunyai flavour yang lebih baik daripada kedelai 
mentah, kandungan bahan padatan terlarutnya lebih tinggi karena selama 
penempean terjadi perubahan senyawa kompleks menjadi senyawa sederhana 
yang sifatnya lebih mudah larut sehingga tempe lebih mudah dicerna. Tempe juga 
banyak mengandung vitamin B12, mineral seperti Ca dan Fe, tidak mengandung 
kolesterol dan relatif bebas racun kimia (Nur Hidayat, dkk., 2006). 
Tempe merupakan sumber gizi yang baik karena mengandung protein, asam 
amino esensial, vitamin B kompleks, dan serat dalam jumlah cukup. Dengan 
demikian tempe dapat menggantikan daging dalam susunan menu yang seimbang. 
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Fermentasi tempe mampu menghilangkan zat-zat yang tidak diinginkan yang 
terdapat pada kedelai. Fermentasi ternyata dapat menurunkan kadar asam fitat 
dalam biji kedelai. Asam fitat adalah senyawa fosfor yang dapat mengikat mineral 
(kalsium, besi, fosfor, magnesium, seng) sehingga tidak dapat diserap tubuh. 
Dengan terurainya asam fitat karena perebusan dan oleh enzim fitase yang 
dihasilkan kapang Rhizopus oligosporus, fosfornya dapat dimanfaatkan tubuh dan 
penyerapan mineral lain pun tidak terganggu (Nur Hidayat, dkk., 2006). 
Selama fermentasi tempe, fitase yang dihasilkan kapang tempe 
menghidrolisis asam fitat dalam bahan sehingga kandungannya turun. Setelah 
fermentasi berakhir, kapang pada tempe terus tumbuh sehingga akan 
menimbulkan perubahan-perubahan. Spora akan matang dan berwarna hitam. 
Enzim-enzim yang dihasilkan kapang menguraikan protein, menyebabkan 
perubahan aroma tempe sampai timbul bau ammonia (pesing). Pada akhirnya 
kapang mati, keping-keping biji akan tampak dan tempe menjadi basah. Dalam 
keadaan demikian tempe disebut tempe bosok (busuk) (Sutrisno Koswara, 1992 
dalam Fitriasari, R, M, 2010). 
Beberapa manfaat tempe menurut Rika (2008) antara lain: 
1. Tempe mengandung protein tinggi, mudah dicerna sehingga baik untuk 
mengatasi diare. 
2. Kandungan zat besi, flavonoid yang bersifat antioksidan bermanfaat 
menurunkan tekanan darah. 
3. Sebagai pemasok mineral, vitamin B12 dan zat besi tempe dipercaya dapat 
mencegah anemia. 
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4. Tempe mengandung senyawa antibakteri yang diproduksi oleh kapang tempe. 
Zat ini merupakan antibiotika yang bermanfaat meminimalkan infeksi. 
5. Kandungan asam lemak jenuh pada tempe dapat menurunkan kadar 
kolesterol. 
6. Tempe mengandung antioksidan yang dapat mencegah kanker prostat, 
payudara dan penuaan (aging). 
7. Kandungan kalsiumnya yang tinggi bermanfaat untuk mencegah 
osteoporosis. 
8. Mencegah masalah gizi ganda akibat kekurangan dan kelebihan gizi beserta 
berbagai penyakit yang menyertainya baik infeksi maupun degeneratif. 
9. Kandungan tempe berisi berbagai unsur bemanfaat, seperti karbohidrat, 
lemak, protein, serat, vitamin, enzim, kalsium, zat besi dan komponen 
antibakteri. 
10. Selain itu, di dalam tempe juga ditemukan suatu zat antioksidan dalam bentuk 
isoflavon. Seperti halnya vitamin C dan E, isoflavon merupakan antioksidan 
yang sangat dibutuhkan tubuh untuk menghentikan reaksi pembentukan 
radikal bebas.  
Tabel 3. Komposisi Nilai Gizi Terubuk dan Tempe 
No. Zat Gizi Terubuk Tempe 
1. Protein 4,60 % 20,8 % 
2. Karbohidrat 3,00 % 13,5 % 
3. Lemak 0,40 % 8,8 % 
4. Kalsium 40 mg 517 mg 
5. Fosfor 80 mg 3.226 mg 
6. Zat Besi 2 mg 4 mg 
7. Vitamin B1 0,08 0,19 mg 
8. Vitamin C 50 mg 0 mg 
(Sumber : Suyatno, 2010) 
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2.4 Bahan Pengisi 
Bahan pengisi menjadi komponen penting dalam pembuatan nugget 
sehingga dalam pembuatan nugget ditambahkan tepung yang berfungsi sebagai 
bahan pengisi. Bahan pengisi pada pembuatan nugget berguna untuk memperbaiki 
cita rasa, meningkatkan daya ikat air, menurunkan penyusutan akibat pemasakan, 
memberi warna yang terang, membentuk tekstur yang padat, menghemat biaya 
produksi dan memperbaiki elastisitas produk  (Sutrisno Koswara, 1992 dalam 
Fitriasari, 2010). 
Bahan pengisi merupakan sumber pati yang ditambahkan dalam produk 
restrukturisasi untuk menambah bobot produk dengan mensubstitusi sebagian 
bahan dasar sehingga biaya dapat ditekan. Fungsi lain dari bahan pengisi adalah 
membantu meningkatkan volume produk. Pati terdiri atas dua fraksi yang dapat 
terpisah dengan air panas. Fraksi terlarut disebut amilosa dan fraksi tidak terlarut 
disebut amilopektin. Fraksi amilosa berperan penting dalam stabilitas gel, karena 
sifat hidrasi amilosa dalam pati yang dapat mengikat molekul air dan kemudian 
membentuk massa yang elastis. Stabilitas ini (Winarno, 1977) 
dapat hilang dengan penambahan air yang berlebihan. Bahan pengisi yang umum 
digunakan pada pembuatan nugget adalah tepung 
Bahan pengisi yang biasa digunakan bukanlah tepung berprotein melainkan 
tepung berpati, misalnya pati singkong (tapioka) dan tepung pati aren (sagu). 
Bahan-bahan tersebut mempunyai kadar karbohidrat tinggi, sedangkan kadar 
proteinnya rendah. Tepung umbi-umbian mengandung protein lebih sedikit dan 
tidak mengandung gluten, akan tetapi tepung umbi-umbian mengandung 
karbohidrat yang tinggi. Kandungan karbohidrat pada tepung berupa fraksi 
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amilosa yang memberikan sifat keras, sedangkan amilopektin memberikan sifat 
lengket. Sifat amilosa dan amilopektin bila dimasukkan ke dalam air, granula 
patinya akan menyerap dan membengkak. Tepung umbi-umbian juga 
mengandung serat. Serat yang dimiliki tepung umbi-umbian akan memberikan 
kemampuan mengikat air yang hampir sama dengan tepung terigu. Kemampuan 
mengikat air yang baik akan menghasilkan karakteristik nugget terubuk yang baik 
sehingga produk dapat diterima oleh masyarakat (Kusumaningrum, 2013) 
Tepung singkong diperoleh dengan cara menggiling umbi singkong yang 
telah dikeringkan dan diayak sampai diperoleh butiran-butiran kasar dalam ukuran 
tertentu. Tepung singkong mengandung energi sebesar 363 kilokalori, protein 1,1 
gram, karbohidrat 88,2 gram, lemak 0,5 gram, kalsium 84 miligram, fosfor 125 
miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di dalam Tepung singkong juga 
terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,04 miligram dan vitamin C 0 
miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram 
Tepung Singkong, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 100 % (Suyatno, 
2010) 
Tapioka yang dibuat dari ubi kayu mempunyai banyak kegunaan, antara lain 
sebagai bahan pembantu dalam berbagai industri. Dibandingkan dengan tepung 
jagung, kentang dan gandum atau terigu, komposisi zat gizi tepung tapioka cukup 
baik sehingga mengurangi kerusakan tenun, juga digunakan sebagai bahan bantu 
pewarna putih. Tapioka juga banyak digunakan sebagai bahan pengental, bahan 
pengisi dan bahan pengikat dalam industri makanan, seperti dalam pembuatan 
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puding, sop, makanan bayi, es krim, pengolahan sosis daging, industri farmasi, 
dan lain-lain (Tri Margono, dkk., 1993). 
Tapioka merupakan sari pati yang diekstrak dengan air dari umbi singkong 
(ketela pohon). Setelah disaring, bagian cairnya dipisahkan dari ampasnya, lalu 
diendapkan. Hasil endapan itu kemudian dikeringkan dan digiling halus, 
umumnya berbentuk butiran pati yang banyak terdapat dalam sel umbi. Di dalam 
tepung ini terdapat kandungan rendah lemak dan tinggi karbohidrat dan energi. 
Tapioka juga tidak mengandung gluten, sehingga aman bagi yang alergi. Karena 
mengandung linamarin, tapioka dapat menangkal pertumbuhan sel kanker. Selain 
dapat menurunkan berat badan, tepung tapioka juga mempunyai manfaat lainnya 
salah satunya seperti menguatkan tulang dan menguatkan energi. Secara awam, 
tapioka sering disebut sebagai tepung singkong (Astawan, 2009). 
Tapioka mengandung energi sebesar 362 kilokalori, protein 0,5 gram, 
karbohidrat 86,9 gram, lemak 0,6 gram, kalsium 0 miligram, fosfor 0 miligram, 
dan zat besi 0 miligram.  Selain itu di dalam Tepung Tapioka juga terkandung 
vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0 miligram dan vitamin C 0 
miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram 
Tapioka, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 100 % (Suyatno,2010). 
Tepung terigu mengandung banyak zat pati, yaitu karbohidrat kompleks 
yang tidak larut dalam air. Tepung terigu juga mengandung protein dalam bentuk 
gluten, yang berperan dalam menentukan kekerasan makanan yang terbuat dari 
bahan terigu. Tepung terigu juga berasal dari biji gandum yang dihaluskan. 
Tepung Terigu mengandung energi sebesar 365 kilokalori, protein 8,9 gram, 
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karbohidrat 77,3 gram, lemak 1,3 gram, kalsium 16 miligram, fosfor 106 
miligram, dan zat besi 1 miligram.  Selain itu di dalam Tepung Terigu juga 
terkandung vitamin A sebanyak 0 IU, vitamin B1 0,12 miligram dan vitamin C 0 
miligram.  Hasil tersebut didapat dari melakukan penelitian terhadap 100 gram 
Tepung Terigu, dengan jumlah yang dapat dimakan sebanyak 100 % (Suyatno, 
2010) 
2.5 Bahan Pengikat 
Bahan pengikat dapat berupa bahan nabati maupun hewani. Berdasarkan 
sifat elastisitasnya, bahan pengikat dapat dibedakan menjadi bahan pengikat 
kimiawi (misalnya garam-garam polifosfat) dan bahan pengikat alami. Bahan 
pengikat alami dibedakan menjadi bahan pengikat hewani (misalnya tepung ikan, 
telur atau susu skim) dan bahan pengikat nabati (misalnya tepung kedelai atau 
isolat protein kedelai). Bahan pengikat memiliki kandungan protein yang lebih 
tinggi dan dapat meningkatkan emulsifikasi lemak dibandingkan dengan bahan 
pengisi. Selain itu bahan pengikat juga berfungsi mengurangi penyusutan pada 
waktu pengolahan dan meningkatkan daya ikat air. Bahan pengikat yang 
digunakan antara lain telur dan sari kedelai. 
Telur membentuk warna, aroma, kelembutan dan berfungsi sebagai 
emulsifier alami. Telur juga berfungsi membentuk struktur dan kekokohan. Di 
samping itu, telur juga menambah nilai gizi pada produk akhir karena 
mengandung protein, lemak dan mineral. Sari kedelai dapat digunakan sebagai 
alternatif pengganti susu sapi karena mengandung gizi yang hampir sama dengan 
susu sapi. Kandungan protein sari kedelai mencapai 1,5 kali protein susu sapi. Selain 
itu, sari kedelai juga mengandung lemak, karbohidrat, kalsium, fosfor, zat besi, 
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vitamun A, vitamin B1, vitamin B2 dan isoflavon. Kandungan asam lemak tak jenuh 
pada sari kedelai lebih besar serta tidak mengandung kolesterol. Sari kedelai bertujuan 
untuk meningkatkan daya ikat air dan emulsifikasi lemak sehingga produk nugget terubuk 
yang dihasilkan tetap kompak. Stabilitas emulsi dipengaruhi oleh banyaknya lemak dan 
daya emulsi bahan pengikat serta imbangan protein dan lemak dalam nugget.  
Bahan pengikat dan bahan pengisi dibedakan berdasarkan kadar proteinnya. 
Bahan pengikat mengandung protein lebih tinggi daripada bahan pengisi. Di 
samping itu, bahan pengisi umumnya hanya terdiri dari karbohidrat (pati) saja. 
Bahan pengikat juga mampu mengemulsi lemak dan mengikat air, sedangkan 
bahan pengisi hanya mampu mengikat air saja (Sutrisno Koswara, 1992 dalam 
Fitriasari, 2010). 
2.6 Bumbu-bumbu 
Bumbu-bumbu adalah bahan yang sengaja ditambahkan dan berguna untuk 
meningkatkan konsistensi, nilai gizi, cita rasa, mengendalikan keasaman dan 
kebasaan, memantapkan bentuk dan rupa produk (Winarno, 1997).  
Nugget memerlukan bahan pembantu yaitu garam, gula, bawang putih dan 
merica. Garam merupakan komponen bahan makanan yang ditambahkan dan 
digunakan sebagai penegas cita rasa dan bahan pengawet. Penggunaan garam 
tidak boleh terlalu banyak karena akan menyebabkan terjadinya penggumpalan 
(salting out) dan rasa produk menjadi asin. Garam biasanya terdapat secara 
alamiah dalam makanan atau ditambahkan pada waktu pengolahan dan penyajian 
makanan. Makanan yang mengandung kurang dari 0,6% garam akan terasa 
hambar dan tidak disukai. Konsentrasi garam yang ditambahkan biasanya berkisar 
2 sampai 3% dari berat daging yang digunakan (Winarno, 1997). Pemakaian gula 
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dan bumbu dapat memperbaiki rasa dan aroma produk yang dihasilkan. 
Pemberian gula dapat mempengaruhi aroma dan tekstur daging serta mampu 
menetralisir garam yang berlebihan (Buckle et al. 1987). Bawang putih (Allium 
sativum L.) berfungsi sebagai penambah aroma serta untuk meningkatkan cita 
rasa produk. Bawang putih merupakan bahan alami yang ditambahkan ke dalam 
bahan makanan guna meningkatkan selera makan serta untuk meningkatkan daya 
awet bahan makanan. Bau yang khas dari bawang putih berasal dari minyak 
volatil yang mengandung komponen sulfur. 
Merica atau lada (Paperningrum) termasuk divisi Spermathophyta yang 
sering ditambahkan dalam bahan pangan. Tujuan penambahan merica adalah 
sebagai penyedap masakan dan memperpanjang daya awet makanan. Lada sangat 
digemari karena memiliki dua sifat penting yaitu rasa pedas dan aroma khas. Rasa 
pedas merica disebabkan oleh adanya zat piperin dan piperanin, serta chavicia 
yang merupakan persenyawaan dari piperin dengan alkaloida (Alamsyah, 2007) 
2.7 Batter and Breading 
Menurut Fellow (2000), perekat tepung (batter) adalah campuran yang 
terdiri dari air, tepung pati, dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk 
mencelupkan produk sebelum dimasak. Pelumuran tepung roti (breading) 
merupakan bagian yang paling penting dalam proses pembuatan produk pangan 
beku dan industri pangan yang lain. Coating adalah tepung yang digunakan untuk 
melapisi produk-produk makanan dan dapat digunakan untuk melindungi produk 
dari dehidrasi selama pemasakan dan penyimpangan. Breading dapat membuat 
produk menjadi renyah, enak dan lezat. 
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Nugget termasuk salah satu produk yang pembuatannya menggunakan 
“batter” dan “breading”. Batter yang digunakan dalam pembuatan nugget berupa 
tepung halus dan berwarna putih, bersih dan tidak mengandung benda-benda 
asing. Tepung roti yang segar, yaitu berbau khas roti, tidak berbau tengik atau 
asam, warnanya cemerlang, serpihan rata, tidak berjamur dan tidak mengandung 
benda-benda asing. Tepung roti yang digunakan terbuat dari roti yang dikeringkan 
dan dihaluskan sehingga terbentuk serpihan. Tepung roti harus segar, berbau khas 
roti, tidak berbau tengik atau asam, warnanya cemerlang, serpihan rata, tidak 
berjamur dan tidak mengandung benda-benda asing (BSN, 2002). 
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3 III METODOLOGI PENELITIAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai : (3.1) Bahan dan Alat, (3.2) Metode 
Penelitian, (3.3) Prosedur Penelitian dan  (3.4) Jadwal Penelitian. 
3.1 Bahan dan Alat 
3.1.1 Bahan Penelitian 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini terdiri dari bahan baku utama 
yaitu terubuk (Saccharum Edule Hasskarl) yang berumur 6 bulan yang didapat 
dari daerah Kabupaten Karawang, dan tempe kedelai segar yang didapat dari 
pasar Geger Kalong-Bandung. 
Bahan baku penunjang terdiri dari bahan pengisi, bahan pengikat, bahan 
pelapis dan bumbu-bumbu. Bahan pengisi yang digunakan adalah tepung 
singkong, tepung terigu dan tapioka yang didapat dari pasar Geger Kalong-
Bandung. Bahan pengikat yang digunakan adalah telur ayam negeri yang didapat 
dari pasar Geger Kalong-Bandung dan sari kedelai yang didapat dari Setiabudhi 
Market-Bandung. Bahan pelapis yang digunakan adalah tepung maizena dan telur 
ayam negeri yang didapat dari pasar Gegerkalong-Bandung serta tepung panir 
yang didapat dari Setiabudhi Market-Bandung. Bumbu-bumbu yang digunakan 
terdiri dari bawang putih, bawang bombay, merica, garam, gula serta minyak 
goreng untuk menggoreng yang didapat dari Setiabudhi Market-Bandung. 
Bahan yang digunakan untuk analisis terdiri dari bahan kimia untuk analisis 
kadar karbohidrat, analisis kadar protein, analisis kadar lemak dan analisis kadar 
kalsium yang didapat dari Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan. Bahan 
yang digunakan untuk analisis kadar karbohidrat yaitu aquadest, Na2S2O3 0,1 N, 
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H2SO4, NaOH 30%, KI, larutan luff schrool, amilum, phenopthalein, dan HCl 
9,5N. Bahan yang digunakan untuk analisis kadar protein antara lain, garam 
kjeldahl, HCl, H2SO4, batu didih, H2O, NaOH - Na2S2O3. Bahan yang digunakan 
untuk analisis kadar lemak antara lain N-Heksan, granula Zn, batu didih. Bahan 
yang digunakan untuk analisis kadar kalsium antara lain aquadest, ammonium 
oklasat, metil merah, ammonium encer, CH3COOH,  H2SO4 dan KMnO4. 
3.1.2 Alat Penelitian 
Alat-alat yang digunakan dalam penelitian ini antara lain neraca digital 
dengan merk oxaus, blender dengan merk miyako, freezer dengan merk sharp 
crystal ice, loyang, kukusan, pisau, talenan, wajan, spatula, kompor gas dengan 
merk rinnai, sendok, mangkuk, lemari pendingin merk polytron dan piring. 
Alat-alat yang digunakan untuk analisis ini antara lain phenetrometer 
dengan merk precicsion untuk uji kekerasan, soxhlet dengan merk oxone untuk 
analisis kadar protein, kjedhal dengan merk thermo scientifict untuk analisis kadar 
lemak, cawan, statif, neraca digital merk oxaus, tangkrus, labu kjedhal, pipet, 
erlenmeyer, buret, labu takar, batu didih, kertas saring waltman no.42, kompor 
dengan merk rinnai dan kawat kasa. 
3.2 Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan melalui dua tahap yaitu penelitian pendahuluan dan 
penelitian utama. 
3.2.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah menganalisis bahan baku 
terubuk (Saccharum Edule Hasskarl) yang bertujuan untuk mengetahui 
kandungan gizi dalam terubuk dengan melakukan uji kandungan karbohidrat, uji 
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kandungan protein, dan uji kandungan lemak. Penelitian pendahuluan lainnya 
yaitu memilih formula dan jenis bahan pengisi, dengan variasi formula (f1, f2 dan 
f3) yang akan digunakan pada penelitian utama. Selanjutnya dilakukan uji 
organoleptik metode hedonik dengan atribut warna, rasa, tekstur, aroma oleh 30 
orang panelis dengan kriteria penilaian seperti dapat dilihat pada Tabel 4.  
Tabel 4. Kriteria Penilaian Panelis dalam Uji Hedonik 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat Tidak Suka 
Tidak Suka 
Agak Tidak Suka 
Agak Suka 
Suka 
Sangat Suka 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
(Sumber : Soekarto, 1985) 
Tabel 5. Formula Penelitian Pendahuluan Nugget Terubuk 
No 
Bahan 
Jumlah (%) 
Formula I  Formula II  Formula III  
1. Terubuk 35,7% 30,7% 32,7% 
2. Tempe 30% 30% 30 % 
3. Bahan Pengisi Tepung Terigu 8,5% Tapioka 8,5% Tepung Singkong 8,5% 
4. Merica 0,5% 0,5% 0,5% 
5. Garam 1% 1% 1% 
6. Gula Pasir 0,7% 0,7% 0,7% 
7. Bawang Putih 1,5% 1,5% 1,5% 
8. Bawang Bombay 1,2% 1,2% 1,2% 
9. Sari kedelai 14,5% 13,2% 13,2% 
10. Telur 5,7% 12% 10% 
11. Margarin 0,7% 0,7% 0,7% 
12. Total 100% 100% 100% 
(Sumber : Modifikasi Perhitungan Neraca Bahan).  
3.2.2 Penelitian Utama 
Penelitian utama ini merupakan kelanjutan dari penelitian pendahuluan yang 
bertujuan untuk menentukan pengaruh konsentrasi tempe dan konsentrasi bahan 
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pengisi terhadap karakteristik nugget terubuk, yang kemudian dilakukan uji 
organoleptik (uji hedonik) oleh 30 orang.  
Tabel 6. Penelitian Utama Nugget Terubuk Jika Formula I Terpilih 
No Bahan 
Jumlah (%) Jumlah (%) 
Tempe (15%) Tempe (30%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
1. Terubuk 53,2% 50,7% 48,2% 38,2% 35,7% 33,2% 
2. Tempe 15% 15% 15% 30% 30% 30% 
3. Tepung Terigu 6% 8,5% 11% 6% 8,5% 11% 
4. Merica 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 
5. Garam 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
6. Gula Pasir 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
7. Bawang Putih 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 
8. Bawang Bombay 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 
9. Sari kedelai 14,5% 14,5% 14,5% 14,5% 14,5% 14,5% 
10. Telur 5,7% 5,7% 5,7% 5,7% 5,7% 5,7% 
11. Margarin 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
12. Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
 
Tabel 7.  Penelitian Utama Nugget Terubuk Jika Formula II Terpilih 
No Bahan 
Jumlah (%) Jumlah (%) 
Tempe (15%) Tempe (30%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
1. Terubuk 48,2% 45,7% 43,2% 33,2% 30,7% 28,2% 
2. Tempe 15% 15% 15% 30% 30% 30% 
3. Tapioka 6% 8,5% 11% 6% 8,5% 11% 
4. Merica 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 
5. Garam 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
6. Gula Pasir 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
7. Bawang Putih 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 
8. Bawang Bombay 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 
9. Sari kedelai 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 
10. Telur 12% 12% 12% 12% 12% 12% 
11. Margarin 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
12. Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
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Tabel 8. Penelitian Utama Nugget Terubuk Jika Formula III Terpilih 
No Bahan 
Jumlah (%) Jumlah (%) 
Tempe (15%) Tempe (30%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
Bahan 
Pengisi 
(6%) 
Bahan 
Pengisi 
(8,5%) 
Bahan 
Pengisi 
(11%) 
1. Terubuk 50,2% 47,7% 45,2% 35,2% 32,7% 30,2% 
2. Tempe 15% 15% 15% 30% 30% 30% 
3. Tepung Singkong 6% 8,5% 11% 6% 8,5% 11% 
4. Merica 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 0,5% 
5. Garam 1% 1% 1% 1% 1% 1% 
6. Gula Pasir 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
7. Bawang Putih 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 1,5% 
8. Bawang Bombay 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 1,2% 
9. Sari kedelai 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 13,2% 
10. Telur 10% 10% 10% 10% 10% 10% 
11. Margarin 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 0,7% 
12. Total 100% 100% 100% 100% 100% 100% 
  
3.2.2.1 Rancangan Perlakuan 
Rancangan perlakuan terdiri dari dua faktor yaitu, konsentrasi tempe (K) 
terdiri dari 2 taraf dan konsentrasi bahan pengisi (P) terdiri dari 3 taraf. 
Konsentrasi tempe dengan variasi 15% dan 30% serta penentuan 
konsentrasi jenis bahan pengisi dengan variasi 6%, 8,5% dan 11%. 
3.2.2.2 Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang akan digunakan dalam penelitian adalah pola 
faktorial (2x3) dalam Rancangan Acak Kelompok (RAK) dengan 4 kali ulangan, 
sehingga diperoleh sebanyak 24 kombinasi. Adapun variabel yang digunakan 
adalah konsentrasi tempe (K) sebagai faktor pertama (k1: 15% dan k2: 30%) dan 
penentuan konsentrasi bahan pengisi (P) yang merupakan faktor kedua (p1: 6%, 
p2: 8,5%, dan p3 : 11%) 
Model percobaan untuk penelitian ini adalah sebagai berikut:   
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Yijk = µ + Kk + Ki +Pj + KPij + εijk 
Dimana:  
i = 1,2 (banyaknya variasi konsentrasi tempe). 
j = 1,2,3 (banyaknya variasi konsentrasi bahan pengisi). 
k = 1,2,3,4 banyaknya ulangan  
Yijk   = Nilai pengamatan untuk taraf ke-i dari faktor jenis konsentrasi tempe dan 
taraf ke-j dari faktor konsentrasi bahan pengisi dan ulangan ke-k. 
µ  = Nilai tengah populasi. 
Kk = Pengaruh aditif dari kelompok ulangan ke-k. 
Ki = Pengaruh perlakuan konsentrasi tempe pada taraf ke-i. 
Pj     = Pengaruh perlakuan konsentrasi bahan pengisi pada taraf  ke-j. 
KPij  = Pengaruh dari interaksi antara taraf ke-i konsentrasi tempe dan taraf  ke-j 
faktor konsentrasi bahan pengisi. 
εijk = Pengaruh galat (error) dari satuan percobaan ke-k yang memperoleh 
kombinasi perlakuan ij. 
Tabel 9.Matrik Model Rancangan Acak Kelompok pola faktorial 2 x 3 
Konsentrasi 
tempe (K) 
 Ulangan  
Konsentrasi 
bahan pengisi (P) 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 
p2 (8,5%) 
p3 (11%) 
k1p1 
k1p2 
k1p3 
k1p1 
k1p2 
k1p3 
k1p1 
k1p2 
k1p3 
k1p1 
k1p2 
k1p3 
k2 (30%) 
 
p1 (6%) 
p2 (8,5%) 
p3 (11%) 
k2p1 
k2p2 
k2p3 
k2p1 
k2p2 
k2p3 
k2p1 
k2p2 
k2p3 
k2p1 
k2p2 
k2p3 
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Berdasarkan rancangan faktorial diatas, denah (lay out) rancangan faktorial  
2x3  dapat dilihat pada Tabel  9.  
Kelompok Ulangan I 
k2p3 k1p2 k1p3 k2p2 k2p1 k1p1 
Kelompok Ulangan II  
K1p3 k1p2 k2p2 k2p3 k2p1 k1p1 
Kelompok Ulangan III 
k1p1 k1p2 k1p3 k2p2 k2p1 k2p3 
Kelompok Ulangan IV 
k1p1 k1p3 k2p2 k2p1 k2p3 k1p2 
 
3.2.3 Rancangan Analisis 
Berdasarkan rancangan percobaan diatas, maka dapat dibuat analisis 
variansi (ANAVA) untuk mendapatkan kesimpulan mengenai pengaruh perlakuan 
seperti pada Tabel 10. 
Tabel 10. Analisis Variansi (ANAVA) Percobaan Faktorial dengan RAK 
Sumber 
Variansi 
Derajat 
Bebas (db) 
Jumlah 
kuadrat 
(JK) 
Kuadrat 
Tengah 
(KT) 
F Hitung 
F 
Tabel 
Kelompok r – 1 JKK KTK   
Perlakuan  kp – 1 JKP KTP   
Faktor K k– 1 JK(K) KT(K) KT(K)/KTG  
Faktor P p– 1 JK(P) KT(P) KT(P)/KTG  
Interaksi KP (k-1)(p-1) JK (AxB) KT(KxP) KT(KxP)/KTG  
Galat (r-1)(kp-1) JKG KTG 
Total rkp-1 JKT 
(Sumber : Gasperz, 1995). 
Keterangan :  
r = replikasi (ulangan) 
K = konsentrasi tempe  
P = konsentrasi bahan pengisi 
35 
 
 
 
db = derajat bebas  
JK = jumlah kuadrat  
KT = kuadrat tengah  
Berdasarkan rancangan percobaan diatas, maka dapat ditemukan daerah 
penolakan hipotesis, yaitu:  
1. Ho diterima, jika F hitung ≤ F tabel pada taraf 5% jika konsentrasi tempe dan 
konsentrasi bahan pengisi tidak berpengaruh terhadap karakteristik nugget 
terubuk masing-masing perlakuan pada taraf  5%. 
2. Ho ditolak, jika F hitung > F tabel pada taraf 5% jika konsentrasi tempe dan 
konsentrasi bahan pengisi berpengaruh terhadap karakteristik nugget terubuk 
dan akan dilakukan uji Lanjut Duncan untuk melihat perbedaan antar perlakuan 
dari masing-masing perlakuan pada taraf  5%. 
3.2.4 Rancangan Respon 
Respon yang akan dilakukan pada penelitian ini meliputi respon fisik, 
respon kimia dan respon organoleptik.  
3.2.4.1 Respon Fisik 
Respon fisik terhadap produk nugget terubuk meliputi kekerasan tekstur 
fisik dengan metode phenetrometri test. 
3.2.4.2 Respon Kimia 
Respon kimia terhadap produk nugget terubuk meliputi analisis kadar 
karbohidrat (pati) dengan metode Lufft Schoorl,analisis kadar protein dengan 
metode Kjedahl, dan kadar lemak metode Soxhlet. Analisis kadar Kalsium dengan 
metode permanganometri pada produk terpilih. 
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3.2.4.3  Respon Organoleptik  
Uji organoleptik yang dilakukan dengan metode hedonik berdasarkan 
tingkat kesukaan panelis (soekarto, 1995), respon yang diuji meliputi warna, 
aroma, rasa dan tekstur. Panelis yang digunakan untuk menguji nugget terubuk 
yang dihasilkan adalah 30 panelis dengan kriteria penelitian seperti pada Tabel 11. 
Tabel 11. Kriteria Penilaian Panelis dalam Uji Hedonik 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat Tidak Suka 
Tidak Suka 
Agak Tidak Suka 
Agak Suka 
Suka 
Sangat Suka 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
(Sumber : Soekarto, 1985) 
3.3 Prosedur Penelitian 
3.3.1 Deskripsi Penelitian Pendahuluan Pembuatan Nugget Terubuk 
1. Sortasi 
 Percobaan membuat nugget terubuk dimulai dengan melakukan sortasi pada 
terubuk yang bertujuan untuk memilih terubuk yang bentuknya seragam dan 
berkualitas baik dan memisahkan terubuk yang apkir. Sehingga didapatkan 
terubuk yang bersih, tidak ada cacat fisik, dan layak untuk digunakan.  
2. Trimming 
Tahapan selanjutanya yaitu, trimming bertujuan untuk memisahkan bahan 
yang tidak digunakan dengan bagian yang digunakan. Contohnya adalah kulit 
dan tangkai.  
3. Pencucian 
Kemudian dilakukan pencucian dengan air mengalir, untuk membersihkan 
kotoran yang masih menempel pada bahan baku. 
37 
 
 
 
4. Penimbangan 
Terubuk yang akan digunakan untuk membuat nugget terubuk ditimbang 
terlebih dahulu, penimbangan ini dilakukan dengan tepat sesuai formula 
untuk mencapai produk yang diharapkan.  
5. Blanching 
Blanching dilakukan untuk menginaktivasi ataupun merusak enzim, 
mempertahankan warna dan kenampakan, mengurangi kandungan mikroba, 
dan memperlunak jaringan sehingga mempermudah proses berikutnya. 
Blanching dilakukan dengan menggunakan air panas (Hot Water Blanching). 
Pada cara ini bahan kontak langsung dengan air panas. Suhu yang digunakan 
sekitar 75 – 100oC selama 3 menit. 
6. Penimbangan  
  Bahan-bahan untuk membuat nugget harus ditimbang dengan tepat sesuai 
dengan formula untuk mencapai mutu produk yang diharapkan. Penggunaan 
takaran yang kurang tepat, misalnya dengan sendok, cangkir atau gelas, akan 
dapat menyebabkan karakteristik produk yang diharapkan tidak tercapai. 
Penimbangan untuk formula yaitu menggunakan bahan-bahan dengan tiga 
formula yang berbeda untuk mendapatkan formulasi terbaik. 
7. Penghancuran dan pencampuran 
  Terubuk yang telah dilakukan blanching kemudian dihancurkan bersama 
tempe menggunakan blender setelah itu campurkan dengan bumbu-bumbu 
yang sudah ditimbang menjadi satu. Sebelumnya dilakukan pengirisan dan 
penumisan pada bawang putih dan bawang bombay, kemudian ditambahkan 
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semua bumbu dan dilakukan pencampuran dengan tujuan untuk memperoleh 
adonan yang baik yaitu merata/homogen, dan mudah dicetak. Kemudian 
masukkan bahan pengisi, telur dan sari kedelai. 
8. Pencetakan  
  Adonan yang telah diaduk kemudian dicetak kedalam loyang berukuran 
16cmx8cm, yang kemudian akan dilanjutkan pada proses selanjutnya. 
9. Pengukusan 
Adonan yang sudah siap lalu dikukus dengan menggunakan  panci, pada suhu 80
o
C, 
selama 45 menit. Pengukusan menyebabkan terjadinya pengembangan 
granula–granula pati yang disebut gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan 
peristiwa pengembangan granula pati sehingga granula tersebut tidak dapat 
kembali seperti keadaan semula. Mekanisasi gelatinisasi, diawali oleh granula 
pati akan menyerap air yang memecah kristal amilosa dan memutuskan 
ikatan–ikatan struktur heliks dari molekul tersebut. Penambahan air dan 
pemanasan akan menyebabkan amilosa berdifusi keluar granula, sehingga 
granula tersebut hanya mengandung sebagian amilopektin dan akan pecah 
membentuk suatu matriks dengan amilosa yang disebut gel. 
10. Tempering 
Tempering dilakukan setelah proses pengukusan, dimana nugget yang telah 
dikukus disimpan diatas meja pengolahan. Tempering ini dilakukan selama 1 
jam. Tujuan dari tempering adalah untuk menurunkan suhu nugget sehingga 
mencapai keseimbangan dengan suhu ruang agar tidak terjadi kondensasi.
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11. Pelapisan 
Sebelum dilakukan pelapisan terlebih dahulu dilakukan pengecilan ukuran dengan 
memotong nugget tersebut menggunakan pisau. Ukuran yang digunakan adalah 
4cmx4cmx1cm. Kemudian dilakukan pelapisan pertama dengan menggunakan 
tepung maizena, setelah itu dilakukan pencelupan menggunakan putih telur yang 
selanjutnya dilakukan pelapisan kedua menggunakan tepung roti. Menurut Fellow 
(2000), perekat tepung (batter) adalah campuran yang terdiri dari air, tepung 
pati, dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk mencelupkan produk sebelum 
dimasak. Pelumuran tepung roti (breading) merupakan bagian yang paling 
penting dalam proses pembuatan produk pangan beku dan industri pangan 
yang lain. Coating adalah tepung yang digunakan untuk melapisi produk-
produk makanan dan dapat digunakan untuk melindungi produk dari 
dehidrasi selama pemasakan dan penyimpangan. Breading dapat membuat 
produk menjadi renyah, enak dan lezat. Nugget termasuk salah satu produk 
yang pembuatannya menggunakan batter dan breading. Batter yang 
digunakan dalam pembuatan nugget berupa tepung halus dan berwarna putih, 
bersih dan tidak mengandung benda–benda asing. Tepung roti harus segar, 
berbau khas roti, tidak berbau tengik atau asam, warnanya cemerlang, 
serpihan rata, tidak berjamur dan tidak mengandung benda-benda asing 
(BSN, 2002). 
12. Freezing 
  Pada dasarnya proses pendinginan maupun pembekuan mempunyai prinsip 
yang sama yaitu mengurangi atau menghentikan sama sekali aktivitas 
penyebab pembusukan. Perbedaan kedua proses tersebut terletak pada suhu 
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akhir yang digunakan, tetapi dapat menyebabkan daya awet yang berbeda-
beda. Suhu akhir yang digunakan dalam proses pendinginan adalah 42
o
 C 
sedangkan pada proses pembekuan suhu akhir dapat mencapai  0
o
 C. 
13. Penggorengan 
Penggorengan dilakukan dengan menggunakan minyak mendidih (180-
195°C). Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang 
dengan menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan yang 
digoreng mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. Warna yang 
muncul disebabkan karena reaksi pencoklatan. Reaksi Maillard terjadi antara 
protein, asam amino, dan amin dengan gula aldehida dan keton, yang 
merupakan penyebab terjadinya pencoklatan selama pemanasan atau 
penyimpanan dalam waktu yang lama pada bahan pangan berprotein. 
3.3.2 Deskripsi Penelitian Utama Pembuatan Nugget Terubuk 
1. Sortasi 
Percobaan membuat nugget terubuk dimulai dengan melakukan sortasi pada 
terubuk yang bertujuan untuk memilih terubuk yang bentuknya seragam dan 
berkualitas baik dan memisahkan terubuk yang apkir. Sehingga didapatkan 
terubuk yang bersih, tidak ada cacat fisik, dan layak untuk digunakan.  
2. Trimming 
Tahapan selanjutanya yaitu, trimming bertujuan untuk memisahkan bahan 
yang tidak digunakan dengan bagian yang digunakan. Contohnya adalah kulit 
dan tangkai.  
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3. Pencucian 
Kemudian dilakukan pencucian dengan air mengalir, untuk membersihkan 
kotoran yang masih menempel pada bahan baku. 
4. Penimbangan 
Terubuk yang akan digunakan untuk membuat nugget terubuk ditimbang 
terlebih dahulu, penimbangan ini dilakukan dengan tepat sesuai formula 
untuk mencapai produk yang diharapkan.  
5. Blanching 
Blanching dilakukan untuk menginaktivasi ataupun merusak enzim, 
mempertahankan warna dan kenampakan, mengurangi kandungan mikroba, 
dan memperlunak jaringan sehingga mempermudah proses berikutnya. 
Blanching dilakukan dengan menggunakan air panas (Hot Water Blanching). 
Pada cara ini bahan kontak langsung dengan air panas. Suhu yang digunakan 
sekitar 75 – 100oC selama 3 menit. 
6. Penimbangan  
Bahan-bahan untuk membuat nugget harus ditimbang dengan tepat sesuai 
dengan formula untuk mencapai mutu produk yang diharapkan. Penggunaan 
takaran yang kurang tepat, misalnya dengan sendok, cangkir atau gelas, akan 
dapat menyebabkan karakteristik produk yang diharapkan tidak tercapai. 
Penimbangan untuk formula yaitu menggunakan bahan-bahan dengan 
formula terpilih dengan menggunakan konsentrasi tempe 15% dan 30%, dan 
konsentrasi bahan pengisi 6%, 8,5% dan 11%. 
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7. Penghancuran dan pencampuran 
  Terubuk yang telah dilakukan blanching kemudian dihancurkan bersama 
tempe menggunakan blender setelah itu campurkan dengan bumbu-bumbu 
yang sudah ditimbang menjadi satu. Sebelumnya dilakukan pengirisan dan 
penumisan pada bawang putih dan bawang bombay, kemudian ditambahkan 
semua bumbu dan dilakukan pencampuran dengan tujuan untuk memperoleh 
adonan yang baik yaitu merata/homogen, dan mudah dicetak. Kemudian 
masukkan bahan pengisi, telur dan sari kedelai. 
8. Pencetakan  
  Adonan yang telah diaduk kemudian dicetak kedalam loyang berukuran 
16cmx8cm, yang kemudian akan dilanjutkan pada proses selanjutnya. 
9. Pengukusan 
Adonan yang sudah siap lalu dikukus dengan menggunakan  panci, pada suhu 80
o
C, 
selama 45 menit. Pengukusan menyebabkan terjadinya pengembangan 
granula–granula pati yang disebut gelatinisasi. Gelatinisasi merupakan 
peristiwa pengembangan granula pati sehingga granula tersebut tidak dapat 
kembali seperti keadaan semula. Mekanisasi gelatinisasi, diawali oleh granula 
pati akan menyerap air yang memecah kristal amilosa dan memutuskan 
ikatan–ikatan struktur heliks dari molekul tersebut. Penambahan air dan 
pemanasan akan menyebabkan amilosa berdifusi keluar granula, sehingga 
granula tersebut hanya mengandung sebagian amilopektin dan akan pecah 
membentuk suatu matriks dengan amilosa yang disebut gel. 
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10. Tempering 
Tempering dilakukan setelah proses pengukusan, dimana nugget yang telah 
dikukus disimpan diatas meja pengolahan. Tempering ini dilakukan selama 1 
jam. Tujuan dari tempering adalah untuk menurunkan suhu nugget sehingga 
mencapai keseimbangan dengan suhu ruang agar tidak terjadi kondensasi. 
11. Pelapisan 
Sebelum dilakukan pelapisan terlebih dahulu dilakukan pengecilan ukuran dengan 
memotong nugget tersebut menggunakan pisau. Ukuran yang digunakan adalah 
4cmx4cmx1cm. Kemudian dilakukan pelapisan pertama dengan menggunakan 
tepung maizena, setelah itu dilakukan pencelupan menggunakan putih telur yang 
selanjutnya dilakukan pelapisan kedua menggunakan tepung roti. Menurut Fellow 
(2000), perekat tepung (batter) adalah campuran yang terdiri dari air, tepung 
pati, dan bumbu-bumbu yang digunakan untuk mencelupkan produk sebelum 
dimasak. Pelumuran tepung roti (breading) merupakan bagian yang paling 
penting dalam proses pembuatan produk pangan beku dan industri pangan 
yang lain. Coating adalah tepung yang digunakan untuk melapisi produk-
produk makanan dan dapat digunakan untuk melindungi produk dari 
dehidrasi selama pemasakan dan penyimpangan. Breading dapat membuat 
produk menjadi renyah, enak dan lezat. Nugget termasuk salah satu produk 
yang pembuatannya menggunakan batter dan breading. Batter yang 
digunakan dalam pembuatan nugget berupa tepung halus dan berwarna putih, 
bersih dan tidak mengandung benda–benda asing. Tepung roti harus segar, 
berbau khas roti, tidak berbau tengik atau asam, warnanya cemerlang, 
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serpihan rata, tidak berjamur dan tidak mengandung benda-benda asing 
(BSN, 2002). 
12. Freezing 
  Pada dasarnya proses pendinginan maupun pembekuan mempunyai prinsip 
yang sama yaitu mengurangi atau menghentikan sama sekali aktivitas 
penyebab pembusukan. Perbedaan kedua proses tersebut terletak pada suhu 
akhir yang digunakan, tetapi dapat menyebabkan daya awet yang berbeda-
beda. Suhu akhir yang digunakan dalam proses pendinginan adalah 42
o
 C 
sedangkan pada proses pembekuan suhu akhir dapat mencapai  0
o
 C. 
13. Penggorengan 
Penggorengan dilakukan dengan menggunakan minyak mendidih (180-
195°C). Penggorengan merupakan proses termal yang umum dilakukan orang 
dengan menggunakan minyak atau lemak pangan. Bahan pangan yang 
digoreng mempunyai permukaan luar berwarna coklat keemasan. Warna yang 
muncul disebabkan karena reaksi pencoklatan. Reaksi Maillard terjadi antara 
protein, asam amino, dan amin dengan gula aldehida dan keton, yang 
merupakan penyebab terjadinya pencoklatan selama pemanasan atau 
penyimpanan dalam waktu yang lama pada bahan pangan berprotein. 
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Gambar 2. Diagram Alir Penelitian Pendahuluan Pembuatan Nugget 
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Bahan pengisi (6%, 
8,5%, 11%), sari kedelai 
(13,2%), telur  (12%), 
garam (1%), gula 
(0,7%), merica(0,5%) 
Tempe  
(15%, 30%) 
Freezing 
T=5oC t= 1 jam 
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Nugget 
Terubuk 
Tepung maizena 
Miyak 
goreng 
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Kotoran, kulit 
Bawang putih 
(1,5%), bawang 
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Gambar 3. Diagram Alir Penelitian Utama Pembuatan Nugget 
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3.4 Jadwal Penelitian 
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4 IV HASIL DAN PEMBAHASAN 
Bab ini akan  menguraikan mengenai (4.1) Penelitian Pendahuluan dan  
(4.2) Penelitian Utama. 
4.1 Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dilakukan untuk menganalisis kandungan 
karbohidrat, kandungan protein dan kandungan lemak dari bahan baku terubuk 
(Saccharum Edule Hasskarl). Penelitian pendahuluan lainnya yaitu memilih 
formula dan jenis bahan pengisi dengan variasi formula (f1, f2 dan f3) yang akan 
digunakan pada penelitian utama. Selanjutnya dilakukan uji organoleptik metode 
hedonik dengan atribut warna, rasa, tekstur, aroma oleh 30 orang panelis. 
4.1.1 Analisis Bahan Baku 
Penelitian pendahuluan yang dilakukan adalah analisis kimia bahan baku 
terubuk yang berumur 6 bulan. Tujuan dilakukannya analisis bahan baku ini yaitu 
untuk mengetahui kandungan zat gizi dalam terubuk yang akan digunakan untuk 
pembuatan nugget terubuk. Analisis kimia yang dilakukan meliputi kadar protein, 
kadar lemak dan kadar karbohidrat. Hasil analisis kimia terhadap terubuk dapat 
dilihat pada Tabel 12. 
Tabel 12. Hasil Analisis Bahan Baku Terubuk 
No Komponen Kadar (%) 
1. Karbohidrat 4,96 ± 0,1058 
2. Protein 5,12 ± 0,0004 
3. Lemak 0,39 ± 0,0181 
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4.1.2 Pemilihan Formula dan Jenis Bahan Pengisi  
Hasil analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa formula dan jenis 
bahan pengisi berpengaruh terhadap rasa, tekstur dan aroma pada nugget terubuk, 
sedangkan terhadap warna tidak berpengaruh. Hal ini disebabkan karena setiap 
perlakuan mengahasilkan warna yang hampir sama dengan suhu penggorengan 
yang sama. Perbedaan tiap perlakuan dapat dilihat pada Tabel 13. Perhitungan 
hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik Penelitan Pendahuluan dapat dilihat pada 
Lampiran 5. 
Tabel 13. Nilai Hasil Organoleptik 
Fomula Warna Rasa Tekstur Aroma SD 
f1 4,73 a 3,80 a 3,30 a 3,67 a 0,55 
f2 4,97 a 5,23 b 5,33 b 5,43 b 0,05 
f3 4,80 a 4,00 a 3,73 a 3,87 a 0,30 
Keterangan :  Nilai rata-rata yang diikuti huruf berbeda, berbeda nyata menurut 
uji lanjut Duncan pada taraf nyata 5%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Formula Terpilih (F2) 
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4.1.2.1 Warna 
Nilai hasil organoleptik pada tabel 13 menunjukkan bahwa variasi formula 
dan jenis bahan pengisi tidak berbeda nyata terhadap warna nugget terubuk. 
Warna nugget yang dibuat pada penelitian secara umum berwarna coklat 
keemasan pada bagian luarnya serta berwarna putih pada bagian dalam. Ketiga 
perlakuan pada penelitian ini hampir tidak ada perbedaan, karena pengaruh pada 
pengolahanya dan bahan tambahan yang digunakan mempunyai warna yang tidak 
jauh berbeda. Selain itu, setiap perlakuan dilakukan penggorengan pada suhu yang 
sama. 
Hasil penelitian Erawaty (2001), terhadap pengaruh bahan pengikat, waktu 
penggorengan, dan daya simpan terhadap sifat fisik dan organoleptik produk 
nugget ikan sapu-sapu (hyposascus pardalis) menunjukkan bahwa adanya 
peningkatan nilai rata-rata pada warna produk nugget ikan yang dihasilkan hampir 
sama dari semua perlakuan karena lamanya proses penggorengan. 
Warna akan menjadi pertimbangan pertama ketika bahan pangan itu dipilih. 
Suatu bahan pangan yang dinilai bergizi dan teksturnya baik tidak akan dimakan 
apabila warna yang tidak sedap dipandang atau memberi kesan telah menyimpang 
dari warna yang seharusnya (Soekarto, 1985) 
4.1.2.2 Rasa   
 Nilai hasil organoleptik pada tabel 13 menunjukkan bahwa atribut rasa 
pada formula 2 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula 3. Hal ini 
dikarenakan pada pembuatan nugget terubuk menggunakan jenis bahan pengisi 
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yang berbeda dan menggunakan konsentrasi bahan pengikat yang berbeda, 
sehingga rasa nugget yang dihasilkan mempengaruhi respon panelis.  
Formula 2, digunakan jenis bahan pengisi tapioka dan konsentrasi telur 
sebesar 12% serta konsentrasi sari kedelai sebesar 10%, sehingga formula tersebut 
dapat memberikan rasa yang enak dan gurih yang pas. Formula 1 dan formula 3 
memiliki rasa gurih yang kurang pas. 
 Rasa merupakan faktor yang penting dalam pengambilan keputusan 
terakhir konsumen untuk menerima atau menolak suatu makanan, walaupun 
warna, aroma dan tekstur baik. Rasa dinilai dengan adanya tanggapan rangsangan 
kimiawi oleh indera pencicip dimana kesatuan interaksi antara aroma, rasa dan 
tekstur merupakan keseluruhan rasa makanan yang dinilai (Kartika, dkk, 1987).  
4.1.2.3 Tekstur 
Nilai hasil organoleptik pada tabel 13 menunjukkan bahwa atribut tekstur 
pada formula 2 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula 3. Hal ini 
dikarenakan pada pembuatan nugget terubuk menggunakan jenis bahan pengisi 
yang berbeda dan menggunakan konsentrasi bahan pengikat yang berbeda, 
sehingga tekstur nugget yang dihasilkan mempengaruhi respon panelis.  
Formula 2, digunakan jenis bahan pengisi tapioka dan konsentrasi telur 
sebesar 12% serta konsentrasi sari kedelai sebesar 10%, sehingga formula tersebut 
dapat memberikan tekstur yang kompak dan padat yang disukai oleh panelis, 
sedangkan bila dibandingan dengan formula 1 dan formula 3 memiliki tekstur 
yang kurang kompak dan kurang padat sehingga tidak begitu disukai oleh panelis. 
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Menurut Winarno (1991), tekstur dipengaruhi oleh bahan baku yang 
digunakan mulai dari kadar pati, kadar lemak, kadar protein dan kadar air pada 
bahan tersebut. Bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan nugget terubuk 
yaitu tepung terigu, tapioka dan tepung singkong. Berdasarkan dari bahan yang 
digunakan, yang mempengaruhi tekstur kompak dan padat adalah jenis bahan 
pengisi dan konsentrasi bahan pengikat, karena kondisi dan perlakuan pada 
bahan-bahan lain tidak ada perbedaan. 
4.1.2.4 Aroma 
Nilai hasil organoleptik pada tabel 13 menunjukkan bahwa atribut aroma 
pada formula 2 berbeda nyata dengan formula 1 dan formula 3. Pada formula 2 
digunakan jenis bahan pengisi tapioka dan konsentrasi telur sebesar 12% serta 
konsentrasi sari kedelai sebesar 10%, sehingga formula tersebut dapat 
memberikan aroma yang pas dibandingan dengan formula 1 dan formula 3. Pada 
formula 1 digunakan jenis bahan pengisi tepung terigu sehingga aroma yang 
dihasilkan tidak terlalu kuat, sedangkan formula 3 menggunakan tepung singkong 
sehingga aroma khas singkongnya pun lebih tercium. 
Soekarto (1985), menyatakan bahwa komponen penyusun aroma terdiri 
dari senyawa volatile yang mudah menguap pada suhu tinggi. Aroma pada produk 
pangan dapat dipengaruhi oleh bahan-bahan yang digunakan dan proses 
pengolahannya. Pengujian terhadap aroma dapat dijadikan parameter bagi 
konsumen untuk menerima atau tidaknya produk tersebut. 
 Hasil pengolahan data variansi (ANAVA) pengujian organoleptik dengan 
metode uji hedonik terhadap warna, rasa, tekstur dan aroma dapat disimpulkan 
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bahwa formula 2 merupakan formula terpilih untuk digunakan pada penelitian 
utama, karena formula 2 lebih disukai panelis dari segi rasa, tekstur dan aroma. 
4.2 Penelitian Utama 
Penelitian  utama  merupakan lanjutan  dari  penelitian  pendahuluan  yang 
dilakukan untuk mengetahui pengaruh dari konsentrasi tempe dan konsentrasi 
bahan pengisi terdahap karakteristik nugget terubuk. Respon penelitian utama 
produk nugget terubuk ini adalah respon fisik meliputi kekerasan pada tekstur 
nugget. Respon lainnya yaitu respon kimia yang meliputi kadar karbohidrat, kadar 
protein, dan kadar lemak, serta respon inderawi dengan metode uji hedonik 
terhadap atribut warna, rasa, tekstur dan aroma. Khusus untuk sampel terpilih 
dilakukan respon kimia yaitu analisis kadar kalsium. 
4.2.1 Respon Fisik 
4.2.1.1 Analisis Tekstur Kekerasan (Phenetrometri Test) 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap nugget terubuk menunjukkan bahwa 
konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) berpengaruh nyata terhadap 
tekstur kekerasan produk nugget terubuk yang dihasilkan, tetapi interaksi antara 
konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) tidak berpengaruh nyata 
terhadap tekstur kekerasam nugget terubuk. Pengaruh konsentrasi tempe (K) dan 
Konsentrasi tapioka (P) dapat dilihat pada Tabel 14 dan 15. 
Tabel 14. Pengaruh Konsentrasi Tempe (K) Terhadap Kekerasan Nugget Terubuk 
Konsentrasi Tempe (K) Nilai rata-rata Taraf Nyata 5% 
k1 (15%) 1,115± 0,452 a 
k2 (30%) 1,440± 0,537 b 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
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 Tabel 15. Pengaruh Konsentrasi Tapioka (P) Terhadap Kekerasan Nugget Terubuk 
Konsentrasi Tapioka (P) Nilai rata-rata Taraf nyata 5% 
p1 (6%) 1,052 ± 0,045 a 
p2 (8,5%) 1,320 ± 0,098 a 
p3 (11%) 1,462 ± 0,030 b 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
 
 Tabel 14 dan 15 menunjukkan perbedaan penggunaan konsentrasi tempe 
dan konsentrasi bahan pengisi dapat berpengaruh pada tingkat kekerasan pada 
nugget terubuk. Penggunaan penambahan tempe dengan perlakuan k1 konsentrasi 
tempe 15% berbeda nyata dengan perlakuan k2 konsentrasi 30%. Konsentrasi 
tempe penggunaan 15% akan menghasilkan tekstur yang lebih keras dibandingkan 
dengan penggunaan penambahan tempe dengan konsentrasi 30%. Begitupun pada 
perlakuan p1 berbeda nyata dengan perlakuan p2 dan p3. Perlakuan p1 
konsentrasi tapioka 6% akan menghasilkan tekstur yang lebih keras dibandingkan 
dengan perlakuan p2 konsentrasi tapioka 8,5% dan perlakuan p3 konsentrasi 
tapioka 11%. Hal ini menunjukkan bahwa semakin sedikit penambahan tempe 
maka tekstur akan semakin keras begitupun dengan penggunaan tapioka, semakin 
sedikit penggunaan tapioka maka akan semakin keras. Hal ini disebabkan tempe 
dan tapioka mempunyai kemampuan untuk menyerap air. 
 Menurut Widjaksono, (2013) bahwa tingkat kekerasan dipengaruhi oleh 
kapasitas pengikatan air dan lemak oleh protein. Stabilitas tercapai bila globula 
lemak yang terdispersi di dalam emulsi diselubungi oleh emulsifier (protein) 
sehingga membuat nilai kekerasan tertinggi. 
 Menurut Latiff Sahubawa, dkk (2006), tingkat kelunakkan produk semakin 
meningkat sejalan dengan penambahan tapioka. Nilai kekerasan tertinggi ditemui 
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pada perlakuan penambahan tapioka terendah. Hal ini disebabkan tapioka 
mempunyai kemampuan untuk menyerap air. 
 Winarno (1988), menyatakan tingkat kelunakkan produk meningkat dengan 
penambahan pati, karena jumlah gugus hidroksil dalam molekul pati sangat besar 
sehingga kemampuan menyerap air menjadi besar pula. Semakin banyak jumlah 
pati yang ditambahkan semakin kenyal dan lunak tekstur produk yang dihasilkan. 
Peningkatan elastisitas ini disebabkan pada saat pemanasan air dalam butir-butir 
pati tidak dapat bergerak bebas lagi sehingga produk menjadi kenyal. 
4.2.2 Respon Kimia 
4.2.2.1 Analisis Kadar Karbohidrat 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap nugget terubuk menunjukkan bahwa 
konsentrasi tempe (K), konsentrasi tapioka (P) dan interaksi keduanya 
berpengaruh nyata terhadap kadar karbohidrat produk nugget terubuk yang 
dihasilkan. Pengaruh interaksi konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) 
terhadap nugget terubuk dapat dilihat pada Tabel 16. 
Tabel 16. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Tempe (K) dan Konsentrasi Tapioka (P) 
Terhadap Kadar karbohidrat Nugget Terubuk. 
Konsentrasi 
Tempe (K) 
Konsentrasi Tapioka (P) 
p1 (6%) p2 (8,5%) p3 (11%) 
k1 (15%) 
A 
2,50 ± 8,13 
a 
A 
4,65 ± 8,13 
b 
A 
9,03 ± 8,13 
c 
k2 (30%) 
B 
3,50 ± 8,46 
a 
B 
5,40 ± 8,46 
b 
B 
11,70 ± 8,46 
c 
Keterangan :  Huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca vertikal, 
huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 
5% pada uji Duncan. 
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Tabel 16 menunjukkan bahwa pada konsentrasi tempe 30% dengan 
penambahan konsentrasi tapioka yang semakin tinggi berbeda nyata dengan 
konsentrasi tempe 15% dengan penambahan konsentrasi tapioka yang meningkat. 
Perlakuan k2 menghasilkan kandungan karbohidrat yang lebih tinggi 
dibandingkan dengan perlakuan k1. Hal ini disebabkan meningkatnya 
penambahan konsentrasi tempe dapat meningkatkan kandungan karbohidrat pada 
produk nugget terubuk ini, karena kandungan karbohidrat pada tempe yaitu 
sebesar 13,5% (Suyatno, 2010). 
Konsentrasi tapioka pada penggunaan 11% berbeda nyata dengan 
penggunaan konsentrasi tapioka 8,5% dan 6%. Perlakuan p3 menghasilkan 
kandungan karbohidrat lebih tinggi dibandingan dengan perlakuan p1 dan p2. Hal 
ini menunjukkan bahwa semakin tinggi penambahan konsentrasi tapioka dengan 
penambahan konsentrasi tempe yang semakin meningkat maka semakin tinggi 
kadar karbohidrat yang terkandung pada produk nugget terubuk, hal ini 
disebabkan karena pada tapioka mengandung kadar karbohidrat tinggi sebesar 
86,9 % (Suyatno, 2010). Dari tabel 16 dapat diketahui bahwa semakin tinggi 
konsentrasi tempe dan konsentrasi tapioka maka semakin tinggi kadar karbohidrat 
yang terkandung pada produk nugget terubuk ini. 
Pati tersusun atas amilosa dan amilopektin, dimana amilosa bersifat larut 
dalam air, sedangkan amilopektin tidak larut dalam air. Proses pemanasan pati 
menyebabkan terjadi kehilangan sebagian amilosa sehingga akan terjadi 
penurunan kadar pati. Amilosa mempunyai rantai lurus yang cenderung 
membentuk susunan paralel satu sama lain dan saling berikatan melalui ikatan 
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hidrogen. Ikatan ini dapat terjadi karena molekul amilosa mempunyai banyak 
gugus hidroksil, dimana gugus ini bersifat polar dan sifat polar ini menyebabkan 
amilosa bersifat hidrofilik (Winarno, 1997).  
Menurut Elviyana, dkk (2011), menyatakan kandungan karbohidrat yang 
dihasilkan berasal dari bahan pengisi yang digunakan pada pembuatan nugget 
tempe yaitu tepung tapioka dimana kandungan karbohidrat pada tepung tapioka 
sekitar 88,2% dan kandungan karbohidrat tempe sebesar 20,4%. Semakin banyak 
penambahan tempe dan tapioka maka kandungan karbohidrat akan semakin 
tinggi. 
4.2.2.2 Analisis Kadar Protein 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap nugget terubuk menunjukkan bahwa 
konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) berpengaruh nyata terhadap 
kadar protein produk nugget terubuk yang dihasilkan, tetapi interaksi antara 
konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) tidak berpengaruh nyata 
terhadap kadar protein nugget terubuk. Pengaruh konsentrasi tempe (K) dapat 
dilihat pada Tabel 17. 
Tabel 17. Pengaruh Konsentrasi Tempe (K) Terhadap Kadar Protein Nugget 
Terubuk 
Konsentrasi Tempe (K) Kadar Protein (%) Taraf Nyata 5% 
k1 (15%) 9,23 ± 0,278 a 
k2 (30%) 12,22 ± 0,133 b 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
 
 Tabel 17 menunjukkan bahwa kadar protein perlakuan konsentrasi tempe k2 
(30%) berbeda nyata dengan konsentrasi tempe k1 (15%). Dari tabel 17 dapat 
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diketahui bahwa semakin tinggi konsentrasi tempe, maka kadar protein produk 
nugget terubuk yang dihasilkan semakin tinggi. 
 Kadar protein setiap perlakuan berbeda-beda, hal ini sesuai dengan kadar 
protein yang terkandung pada tiap bahan yang dicampurkan. Tempe berfungsi 
sebagai penambahan kadar protein pada nugget terubuk yang dihasilkan. Kadar 
protein tempe adalah sebesar 20,8% sehingga semakin banyak konsentrasi tempe 
yang ditambahkan akan meningkatkan kadar protein pada nugget terubuk yang 
dihasilkan (Suyatno, 2010). 
 Menurut Mustika Murni (2014), perlakuan penambahan tepung tempe 0% 
menunjukkan kadar protein terendah (15,49%) sedangkan perlakuan penambahan 
tepung tempe 25% menunjukkan kadar protein tertinggi (19,41%). Dengan 
semakin meningkatnya penambahan tepung tempe maka kadar protein nugget 
ayam akan semakin naik. Hal ini disebabkan karena tepung tempe memiliki kadar 
protein yang lebih tinggi yaitu sebesar 49,60%. Pengaruh konsentrasi tapioka (P) 
dapat dilihat pada Tabel 18. 
Tabel 18. Pengaruh Konsentrasi Tapioka (P) Terhadap Protein Nugget Terubuk 
Konsentrasi Tapioka (P) Kadar Protein (%) Taraf Nyata 5% 
p3 (11%) 10,31 ± 3,15 a 
p2 (8,5%) 10,67 ± 2,30 b 
p1 (6%) 11,19 ± 2,47 c 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
 
 Tabel 18 menunjukkan bahwa kadar protein perlakuan konsentrasi tapioka 
p1 (6%) berbeda nyata dengan konsentrasi tapioka p2 (8,5%) dan konsentrasi 
tapioka p3 (11%). Dari tabel 18 dapat diketahui bahwa semakin rendah 
penambahan tapioka, maka  kadar protein produk nugget terubuk yang dihasilkan 
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semakin tinggi. Hal ini disebabkan karena semakin rendah penambahan tapioka, 
maka akan semakin tinggi penambahan terubuk sehingga akan berdampak pada 
kandungan protein nugget terubuk. Terubuk berfungsi sebagai penambahan kadar 
protein, dimana kadar protein terubuk adalah sebesar 4,60% (Suyatno, 2010) 
 Menurut Latiff Sahubawa, dkk (2006), kadar protein tertinggi terdapat pada 
perlakuan dengan penambahan tapioka terendah. Semakin besar presentase 
penambahan tapioka semakin rendah kandungan protein produk. Penurunan kadar 
protein ini disebabkan berkurangnya penambahan presentase daging dalam 
adonan produk. 
 Protein adalah suatu bahan makanan makronutrien. Molekul protein 
mengandung unsur yang khusus yang tidak terdapat dalam karbohidrat dan lemak 
yaitu unsur nitrogen. Protein sangat penting bagi tubuh, karena zat ini berfungsi 
sebagai zat pembangun dan pengatur. Protein dalam bahan biologis biasanya 
terdapat dalam bentuk ikatan fisis yang renggang maupun ikatan kimiawi yang 
lebih erat dengan karbohidrat atau lemak (Sudarmadji dkk, 1997). 
 Namun protein nabati merupakan protein yang tidak lengkap, yaitu protein 
yang hanya mengandung beberapa asam amino esensial, sehingga untuk 
melengkapi kandungan asam amino esensial dilakukan dengan cara konsumsi 
beberapa jenis sumber makanan nabati secara bersamaan. Sedangkan protein 
hewani merupakan protein lengkap, yaitu protein yang mengandung semua jenis 
asam amino esensial yang berjumlah sembilan buah. Asam amino esensial adalah 
asam amino yang tidak dapat diproduksi sendiri oleh tubuh, sehingga pemenuhan 
asupannya berasal dari konsumsi makanan atau minuman (Novita, 2014). 
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4.2.2.3 Analisis Kadar Lemak 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap nugget terubuk menunjukkan bahwa 
konsentrasi tempe (K), konsentrasi tapioka (P) dan interaksi keduanya tidak 
berpengaruh nyata terhadap kadar lemak produk nugget terubuk yang dihasilkan. 
Sehingga tidak dilakukan uji lanjut Duncan.  
 Setiap perlakuan memiliki kadar lemak yang rendah. Kandungan lemak 
yang rendah dipengaruhi dari bahan dasar yang dicampurkan pada produk nugget 
terubuk ini. Bahan dasar yang digunakan yaitu terubuk, tempe dan tapioka. Ketiga 
bahan dasar tersebut memiliki kadar lemak yang rendah sehingga berdampak pada 
kandungan lemaknya. Kadar lemak pada terubuk sebesar 0,40%, pada tempe 
sebesar 7,7% dan pada tapioka sebesar 0,6% (Suyatno, 2010). 
Menurut Elviyana, dkk (2011), Kadar lemak juga merupakan salah satu 
parameter yang sangat menentukan mutu nugget. Kadar lemak yang dihasilkan 
sesuai dengan kadar lemak yang terkandung pada tiap bahan yang dicampurkan. 
Kadar lemak pada nugget tempe tidak terlalu tinggi karena tempe memiliki 
kandungan lemak sebesar 8,2% dan kadar tepung tapioka juga sekitar 0,5%.  
Penelitian Dhevina Widhia A (2010), kadar lemak nugget yang tidak 
berbeda nyata dipengaruhi juga oleh kadar air nugget. Ketaren (1986) menyatakan 
penurunan kadar air terjadi karena panas yang disalurkan melalui minyak goreng 
yang berakibat menguapkan air yang terdapat dalam bahan. Hal ini menunjukkan 
bahwa kadar air berkorelasi negatif dengan kadar lemak. 
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4.2.3 Respon Organoleptik 
4.2.3.1 Warna 
Analisis variansi (ANAVA) terhadap warna nugget terubuk menunjukkan 
bahwa tidak adanya pengaruh nyata dari faktor konsentrasi tempe (K), konsentrasi 
tapioka (P) dan interaksi keduanya. Sehingga tidak dilakukan uji lanjut duncan. 
Hal ini membuktikan bahwa konsentrasi tempe dan konsentrasi tapioka tidak 
berpengaruh terhadap warna nugget terubuk. Nilai rata-rata kesukaan yang 
diberikan dari 30 panelis untuk atribut warna kisaran agak suka dan suka. 
Nugget terubuk berwarna putih pada bagian dalamnya, karena bahan yang 
digunakan adalah terubuk, tempe, tapioka dan sari kedelai dimana warna yang 
dimiliki bahan-bahan tersebut adalah putih sehingga berdampak pada warna 
bagian dalam nugget terubuk ini menjadi putih. Sedangkan pada bagian luar 
nugget terubuk ini berwarna coklat keemasan, hal ini disebabkan karena proses 
penggorengan nugget terubuk dilakukan pada suhu yang sama dengan 
menggunakan teknik Deep fat frying (DFF). DFF merupakan teknik 
penggorengan yang menggunakan minyak dalam jumlah banyak sehingga bahan 
makanan dapat terendam seluruhnya di dalam minyak, selama proses 
penggorengan berlangsung. Minyak goreng berfungsi sebagai media pemanas. 
Proses penggorengan berlangsung pada suhu di atas titik didih air, biasanya antara 
170°C sampai 190°C. Panas yang dipindahkan dari minyak goreng ke makanan 
akan membantu dalam pembentukan warna dan flavor. 
Ketaren (1986), menyatakan bahwa penggorengan dengan minyak 
menyebabkan perubahan warna bahan menjadi kuning keemasan. Warna ini 
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timbul karena terjadi reaksi pencoklatan (browning) akibat pemanasan komponen 
pati dan protein yang berasal dari pati tapioka, butter dan tepung panir. 
Winarno (2002), terjadinya reaksi pencoklatan karena adanya reaksi 
Maillard yang merupakan reaksi antara karbohidrat, khususnya gula pereduksi 
dengan gugus amina primer. Hasil reaksi tersebut menghasilkan warna coklat 
yang sangat dikehendaki dalam pengolahan pangan. 
4.2.3.2 Rasa 
Analisis variansi (ANAVA) terhadap rasa nugget terubuk menunjukkan 
bahwa tidak adanya pengaruh nyata dari faktor konsentrasi tempe (K), konsentrasi 
tapioka (P) dan interaksi keduanya. Sehingga tidak dilakukan uji lanjut duncan. 
Hal ini membuktikan bahwa konsentrasi tempe dan konsentrasi tapioka tidak 
berpengaruh terhadap rasa nugget terubuk. Nugget terubuk ini memiliki rasa yang 
gurih dengan kombinasi rasa khas terubuk dan rasa khas tempe. Rasa gurih yang 
dihasilkan berasal dari asam amino yang terkandung pada terubuk dan tempe, 
asam amino ini berfungsi untuk meningkatkan cita rasa. Nilai rata-rata kesukaan 
yang diberikan dari 30 panelis untuk atribut warna kisaran agak suka dan suka.  
Menurut Meitta Ageng P, dkk (2014) Nilai rata-rata tertinggi terdapat pada 
perlakuan dengan penambahan pati biji durian sebanyak 5% (p1) dan cenderung 
menurun dengan semakin banyaknya penambahan pati biji durian. Hal ini 
disebabkan oleh penambahan pati biji durian yang terlalu tinggi bisa menutupi 
rasa khas daging ayam masak. Peningkatan penambahan pati biji durian 
menyebabkan rasa gurih dari daging masak semakin menghilang.  
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Evanuarini (2010), menyatakan bahwa rasa gurih dalam nugget ditentukan 
karena adanya asam amino glutamat, yaitu asam amino dalam protein yang 
mempunyai kemampuan untuk meningkatkan cita rasa.  
Ketaren, S. (1986), menyatakan bahwa lemak juga dapat mempengaruhi 
rasa nugget ayam karena lemak memiliki komponen-komponen yang akan 
menimbulkan suatu flavor pada suatu produk. Nugget yang diuji organoleptik 
adalah nugget yang telah digoreng. Ketika sampel digoreng, air akan menguap 
dan konsentrasinya di dalam sampel menurun dengan cepat. Jumlah air yang 
hilang akan digantikan dengan jumlah minyak yang diserap proporsional. 
Kemampuan mengikat air dapat mempengaruhi juiciness pada produk. Juicy 
merupakan kombinasi kesan cairan yang keluar ketika pengunyahan dan salivasi 
faktor- faktor flavor seperti lemak intramuskuler (Soeparno, 1998).  
Rasa merupakan gabungan dari berbagai bahan dan bumbu yang telah 
melalui beberapa proses pengolahan. Ketepatan dalam pemberian bumbu dan 
pengolahan makanan akan mempengaruhi rasa dari makanan yang dihasilkan. 
Rasa adalah faktor yang cukup penting dari suatu produk makanan, penilaian cita 
rasa menunjukkan penerimaan konsumen terhadap suatu bahan makanan, yang 
umumnya dilakukan dengan penilaian dengan indera manusia. (Winarno, 1997). 
4.2.3.3 Tekstur 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap tekstur nugget terubuk menunjukkan 
bahwa adanya pengaruh nyata dari faktor konsentrasi tempe (K), konsentrasi 
tapioka (P) dan interaksi keduanya. Pengaruh interaksi konsentrasi tempe (K) dan 
konsentrasi tapioka (P) terhadap nugget terubuk dapat dilihat pada Tabel 19. 
64 
 
 
 
Tabel 19. Pengaruh Interaksi Konsentrasi Tempe (K) dan Konsentrasi Tapioka (P) 
Terhadap Tekstur Nugget Terubuk 
Konsentrasi 
Tempe (K) 
Konsentrasi Tapioka (P) 
p1 (6%) p2 (8,5%) p3 (11%) 
k1 (15%) 
A 
4,17 ± 0,05 
a 
A 
4,24 ± 0,05 
a 
A 
4,48 ± 0,05 
b 
k2 (30%) 
B 
4,55 ± 0,05 
a 
B 
4,94 ± 0,05 
b 
A 
4,57 ± 0,05 
a 
Keterangan :  Huruf kecil dibaca arah horizontal dan huruf besar dibaca vertikal, 
huruf yang berbeda menyatakan perbedaan yang nyata pada taraf 
5% pada uji Duncan. 
 
 Tabel 19 menunjukkan bahwa pada perlakuan k1 dengan meningkatnya 
penambahan tapioka berbeda nyata dengan perlakuan k2 dengan meningkatnya 
penambahan tapioka. Konsentrasi tempe pada penggunaan 15% memiliki tekstur 
yang lebih lunak dan tidak terlalu kompak sedangkan pada konsentrasi tempe 
30% memiliki tekstur yang lebih baik dan kompak. Hal ini disebabkan semakin 
tingginya konsentrasi tempe maka akan berdampak pada tekstur nugget terubuk 
yang baik dan kompak. Tempe mengandung protein yang dapat mengikat air 
sehingga dapat memperbaiki tekstur pada produk nugget terubuk. 
Perlakuan p1 berbeda nyata dengan perlakuan p2 dan p3. Konsentrasi tapioka 
pada penggunaan 6% memiliki tekstur yang lebih lunak dan tidak kompak, pada 
konsentrasi tapioka 8,5% memiliki tekstur yang pas yaitu tekstur yang lunak tidak 
terlalu kenyal dan kompak sedangkan pada konsentrasi tapioka 11% memiliki 
tekstur yang kompak namun terlalu kenyal. Hal ini menunjukkan bahwa semakin 
tinggi konsentrasi tapioka maka akan membuat tekstur nugget terubuk menjadi 
lebih kenyal, begitupun dengan penggunaan konsentrasi tapioka yang semakin 
menurun akan membuat tekstur nugget terubuk menjadi lebih lunak dan tidak 
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kompak. Tapioka mengandung pati yang memiliki kemampuan menyerap air 
sehingga membuat tekstur semakin kenyal. 
Tabel 19 membuktikan bahwa semakin tinggi konsentrasi tempe dengan 
penggunaan konsentrasi tapioka sedang pada perlakuan k2p2 yaitu penambahan 
konsentrasi tempe 30% dan konsentrasi bahan pengisi sebesar 8,5% menunjukkan 
tingkat kesukaan panelis terhadap tekstur yaitu tekstur nugget yang paling baik, 
kompak dan tidak terlalu kenyal ditandai dengan taraf nyata berbeda. 
Hasil penelitian Fitriasari (2010), pada uji tekstur menunjukkan perbedaan 
nyata disebabkan oleh semakin tinggi level penambahan tempe mengakibatkan 
tekstur semakin kasar dan skor semakin tinggi. Uji tekstur dipengaruhi oleh kadar 
air nugget. Kadar air yang tinggi dapat menyebabkan tekstur nugget menjadi lebih 
halus dan cenderung tidak kenyal.  
Menurut Widjaksono (2013), bahwa stabilitas emulsi adonan dipengaruhi 
oleh kapasitas pengikatan air dan lemak oleh protein. Stabilitas tercapai bila 
globula lemak yang terdispersi didalam emulsi diselubungi oleh emulsifier 
(protein). 
Tapioka, pembentukan gel atau pengikatan air dan minyak terjadi karena 
kandungan amilosa yang tinggi dan ukuran granula pati yang besar (Winarno, 
2013). Berdasarkan pada tabel 19 menunjukkan bahwa penggunaan konsentrasi 
tapioka 8,5% memiliki nilai rata-rata lebih disukai oleh panelis. Hal ini sesuai 
dengan Basuki (2013), yang menyatakan bahwa kandungan pati dalam tepung 
sangat mempengaruhi tekstur dari produk, di mana semakin tinggi kandungan pati 
maka akan menghasilkan produk yang semakin kenyal. 
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4.2.3.4 Aroma 
 Analisis variansi (ANAVA) terhadap aroma nugget terubuk menunjukkan 
bahwa adanya pengaruh nyata dari konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka 
(P), tetapi tidak ada pengaruh nyata dari interaksi antara keduanya. Pengaruh 
konsentrasi tempe (K) dan konsentrasi tapioka (P) dapat dilihat pada Tabel 20 dan 
21. 
Tabel 20. Pengaruh Konsentrasi Tempe (K) Terhadap Aroma Nugget Terubuk 
Konsentrasi Tempe (K) Nilai rata-rata Taraf Nyata 5% 
k1 (15%) 4,39 ± 0,0018 a 
k2 (30%) 4,52 ± 0,0025 b 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
 
Tabel 21. Pengaruh Konsentrasi Tapioka (P) Terhadap Aroma Nugget Terubuk 
Konsentrasi Tapioka (P) Nilai rata-rata Taraf nyata 5% 
p3 (11%) 4,44 ± 0,005 a 
p2 (8,5%) 4,45 ± 0,009 a 
p1 (6%) 4,49 ± 0,005 b 
Keterangan : Nilai rata-rata yang ditandai dengan huruf berbeda menunjukkan 
perbedaan nyata pada Uji Lanjut Duncan 5%. 
 
 Tabel 20 menunjukkan bahwa pada perlakuan k1 berbeda nyata dengan 
perlakuan k2. Konsentrasi tempe pada penggunaan 30% memiliki aroma tempe 
yang lebih kuat dibandingan dengan konsentrasi tempe 15%. Intensitas aroma 
tempe yang dominan pada nugget ini dikarenakan pada komposisinya penggunaan 
tempe pada perlakuan k2 lebih banyak daripada perlakuan k1 sehingga atribut 
aroma tempe terasa lebih kuat.  
Menurut Fitriasari (2010), pembentukan aroma pada suatu produk akhir 
salah satunya ditentukan oleh bahan baku. Bahan baku utama nugget adalah 
tempe. Astuti (2009) mengatakan terbentuknya aroma dan rasa yang khas pada 
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tempe disebabkan degradasi komponen-komponen dalam tempe selama 
berlangsungnya proses fermentasi. 
Tabel 21 menunjukkan pada perlakuan p1 berbeda nyata dengan perlakuan  
p2 dan p3. Konsentrasi tapioka pada penggunaan 6% memiliki aroma khas terubuk 
yang paling kuat, konsentrasi tapioka pada penggunaan 8,5% memiliki aroma 
khas terubuk yang tidak terlalu kuat, dan konsentrasi tapioka pada penggunaan 
11% memiliki aroma khas terubuk yang lemah. Hal ini disebabkan semakin 
rendah penambahan tapioka maka akan semakin kuat aroma khas terubuk. Karena 
semakin rendah penambahan tapioka maka akan menaikkan presentasi 
penambahan terubuk sehingga akan berpengaruh terhadap aroma nugget terubuk 
ini. 
Menurut Chen dkk. (2009) aroma nugget dipengaruhi oleh panambahan 
bumbu dan penyedap rasa seperti lada dan bawang putih, penggunaan bahan lain 
seperti susu bubuk skim, tepung roti dan bumbu-bumbu yang memiliki aroma 
khas masing masing. 
 Proses perangsangan bau, molekul gas yang merangsang bau jumlahnya 
kecil atau sedikit. Karena dalam proses ini yang lebih menentukan bukan jumlah 
seluruh gas yang masuk ke dalam hidung tetapi jumlah molekul gas per satuan 
waktu yang menyentuh sel-sel peka bau dalam rongga hidung. Bau-bauan 
biasanya dihasilkan dari konsentrasi yang sangat rendah. Agar menghasilkan bau. 
Zat-zat itu harus dapat menguap, sedikit larut dalam air dan sedikit dapat larut 
dalam lemak (Busyro, 2013). 
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4.2.4 Analisis Kadar Kalsium pada Sampel Terpilih 
Hasil analisis variansi (ANAVA) menunjukkan bahwa perlakuan k2p2 
konsentrasi tempe (K) (30%) dengan konsentrasi tapioka (P) (8,5%) merupakan 
produk terpilih untuk digunakan analisis respon kimia pengujian kadar kalsium, 
karena perlakuan k2p2 lebih disukai panelis dari segi tekstur dan aroma serta 
memiliki tingkat kekerasan sebesar 1,447 mm/detik/100gram, karbohidrat sebesar 
5,40%, protein sebesar 12,07%, dan kadar lemak sebesar 1,40%. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Hasil penelitian kadar kalsium terhadap produk nugget terubuk terpilih pada 
perlakuan k2p2 didapatkan hasil sebesar 253 mg/100g. Hasil Analisis Kadar 
Kalsium dilakukan dengan metode permanganometri secara duplo. Kadar kalsium 
ini dihasilkan sesuai dengan kadar kalsium yang terkandung pada tiap bahan yang 
dicampurkan. Kadar kalsium pada produk nugget terubuk ini cukup tinggi karena 
bahan-bahan yang digunakan memiliki kandungan kalsium tinggi yaitu kadar 
kalsium pada terubuk sebesar 40 mg/100 g, kadar kalsium pada tempe sebesar 517 
Gambar 5. Sampel Terpilih (k2p2) 
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mg/100 g, kadar kalsium pada sari kedelai sebesar 450 mg/100g (Suyatno, 2010). 
Kalsium merupakan mineral yang penting bagi pembentukkan tulang serta 
penghubung antar syaraf pada tubuh manusia. 
Menurut Standar Nasional Indonesia (SNI) No.01-6638-2002, nugget adalah 
produk olahan daging yang dicetak, dimasak, dibuat dari campuran daging giling 
yang diberi bahan pelapis dengan atau tanpa penambahan bahan makanan lain dan 
bahan tambahan makanan yang diperbolehkan. Dalam Standar Nasional Indonesia 
01-6683-2002 kandungan gizi nugget dalam 100g adalah kadar air maksimum 
60%, kadar protein minimum 12%, kadar lemak maksimal 20%, kadar 
karbohidrat maksimum 25%, kadar kalsium 30mg/100 gram, sedangkan nilai 
energi pangan nugget sebesar 1.364 kJ atau senilai 326 kcal.  
INFORMASI NILAI GIZI 
Takaran Saji 100 gram 
Jumlah Sajian Perkemasan  8 
 
Energi Total 80 kkal 
 
%AKG 
Lemak 1 g 1% 
Protein 12 g 2% 
Karbohidrat 5 g 1% 
Kalsium 250 mg 10% 
 
*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2000 kkal. 
Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih 
rendah. 
 
Gambar 6. Informasi Nilai Gizi pada Nugget Terubuk 
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5 V KESIMPULAN DAN SARAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai (5.1) Kesimpulan dan (5.2) Saran. 
5.1 Kesimpulan  
 Berdasarkan pada hasil penelitian yang telah dilakukan maka dapat 
disimpulkan bahwa : 
1. Konsentrasi tempe berpengaruh terhadap tekstur dan aroma pada nugget 
terubuk serta pada kadar protein dan kadar karbohidrat. 
2. Konsentrasi tapioka berpengaruh terhadap tekstur dan aroma pada nugget 
terubuk serta pada kadar protein dan kadar karbohidrat. 
3. Interaksi antara konsentrasi tempe dan konsentrasi tapioka berpengaruh 
terhadap tekstur pada nugget terubuk serta pada kadar karbohidrat. 
4. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik pada penelitian pendahuluan, 
formula dan jenis bahan pengisi terpilih adalah formula 2 (F2), yang digunakan 
untuk penelitian utama. Formula 2 terdiri dari terubuk (30,7%), tempe (30%), 
tapioka (8,5%), merica (0,5%), garam (1%), gula (0,7%), bawang putih (1,5%), 
bawang bombay (1,2%), sari kedelai (13,2%), telur (12%), dan margarin 
(0,7%). 
5. Berdasarkan hasil pengujian organoleptik dan penentuan kadar karbohidrat, 
kadar protein, kadar lemak dan kadar kekerasan tekstur pada penelitian utama 
didapatkan produk terpilih yaitu pada perlakuan k2p2 konsentrasi tempe (K) 
(30%) dan konsentrasi tapioka (P) (8,5%). Didapatkan hasil kekerasan sebesar 
1,447 mm/detik/100 g, karbohidrat 5,40% (SNI maks. 25%), protein 12,07% 
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(SNI min. 12%), lemak 1,30% (SNI maks. 20%) dan kandungan kalsium 
sebesar 253 mg/100 gram. (SNI 30 mg/100 gram). 
6. Berdasarkan hasil perhitungan %AKG pada nugget terubuk dari jumlah takaran 
saji didapatkan total kalori sebesar 80 kkal, protein 50 kkal, lemak 10 kkal, 
karbohidrat 20 kkal dan mengandung kalsium 250 mg/100 gram. 
5.2 Saran 
 Berdasarkan hasil evaluasi terhadap penelitian yang telah dilakukan, saran-
saran yang dapat diberikan, antara lain: 
1. Perlu dilakukan penurunan kadar kalsium. 
2. Perlu dilakukan penambahan bahan lain dengan kandungan protein yang cukup 
tinggi untuk meningkatkan kandungan protein pada nugget nabati tetapi tidak 
memiliki kandungan kalsium yang terlalu tinggi.  
3. Perlu dilakukan perubahan pada penggunaan bahan pengikat berbahan dasar 
hewani menjadi berbahan dasar nabati agar menjadi produk nugget berbasis 
nabati. 
4. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut terhadap fortifikasi gizi lain pada nugget 
nabati. 
5. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai ketahanan dan umur simpan 
pada nugget nabati. 
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 butuhan Bahan untuk Penelitian Pendahuluan 
Uji organoleptik (Hedonik) Penelitian Pendahuluan untuk 30 orang panelis 
(@15 gram) = 30 orang panelis x 15 gram = 450 gram ~ 500 gram. 
Total basis yang digunakan 350 gram 
 Kebutuhan bahan untuk penelitian pendahuluan 
a. Terubuk 
Terubuk untuk penelitian pendahuluan  : 
    
   
 x 500 gram = 153,5 gram 
Penelitian pendahuluan : 153,5 gram x 3 perlakuan = 460,50 gram 
Total penggunaan terubuk = 460,5 gram = 461 gram = 0,46 kg 
b. Tempe 
Tempe untuk penelitian pendahuluan : 
  
   
 x 500 gram = 150 gram 
Penelitian Pendahuluan : 150 gram x 3 perlakuan = 450 gram 
Total penggunaan tempe 450 gram = 0,45 kg 
c. Bahan Pengisi 
Bahan Pengisi untuk penelitian pendahuluan : 
   
   
 x 500 gram = 42,5 gram 
Penelitian pendahuluan : 42,5 gram x 3 perlakuan = 127,5 gram 
Total penggunaan bahan pengisi : 127,5 gram = 0,13 kg
 
Lampiran 1. Perhitungan Bahan Baku 
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d. Merica 
Merica : 
   
   
 x 500 gram = 2,5 gram 
penelitian pendahuluan : 2,5 gram x 3 perlakuan = 7,5gram 
Total penggunaan merica : 7,5 gram 
e. Garam 
Garam : 
 
   
 x 500 gram = 5 gram 
Penelitian pendahuluan : 5 x 3 perlakuan = 15 gram 
Total penggunaan garam = 15 gram 
f. Gula pasir 
Gula Pasir : 
   
   
 x 500gram = 3,5 gram 
Penelitian pendahuluan : 3,5 gram x 3  perlakuan = 10,5 gram 
Total penggunaan gula pasir : 10,35 gram 
g. Bawang Putih 
Bawang Putih : 
   
   
 x 500 gram = 7,5 gram 
Penelitian pendahuluan : 7,5 gram x 3 perlakuan = 22,5  gram 
Total penggunaan bawang putih : 22,5 gram 
h. Bawang Bombay 
Bawang Bombay : 
   
   
 x 500 gram = 6 gram 
Penelitian pendahuluan : 6 gram x 3 perlakuan = 18 gram 
Total penggunaan bawang bombay :  18 gram 
80 
 
 
 
i. Sari kedelai 
Sari kedelai : 
    
   
 x 500 gram = 66 gram 
Penelitian pendahuluan : 66 gram x 3 perlakuan = 198 gram 
Total penggunaan sari kedelai : 198 gram = 0,2 kg = 0,2 L 
j. Telur 
Telur : 
  
   
 x 500 gram = 60 gram 
Penelitian pendahuluan : 60 gram x 3 perlakuan = 180 gram 
Total penggunaan telur :  180 gram  
k. Margarin 
Margarin : 
   
   
 x 500 gram = 3,5 gram 
Penelitian pendahuluan : 3,5 gram x 3  perlakuan = 10,5 gram 
Total penggunaan margarin : 10,5 gram
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 Kebutuhan Bahan untuk Penelitian Utama 
1. Uji organoleptik (Hedonik) Penelitian Pendahuluan untuk 30 orang panelis 
(@15 gram) = 30 orang panelis x 15 gram = 450 gram 
2. Analisis kimia 
Penetapan kadar karbohidrat = 5 gram 
Penetapan kadar protein  = 5 gram 
Penetapan kadar lemak = 5 gram       
Penetapan tekstur kekerasan = 5 gram      + 
                                                   20 gram  
Penetapan kadar kalsium untuk produk terpilih = 5 gram 
Total basis yang digunakan 450 g + 20 g = 480 g ~ 500 g 
Kebutuhan Produk : 
1. Terubuk 
- Terubuk untuk penelitian utama   : 
    
   
 x 500 gram = 228,5 gram 
- Terubuk untuk penelitian utama   : 
    
   
 x 500 gram = 153,5 gram 
Penelitian utama : 228,5 gram x 12 perlakuan = 2.742 gram 
Penelitian utama : 153,5 gram x 12 perlakuan = 1.842 gram 
Total penggunaan terubuk = 4.584 gram = 4,6 kg 
2. Tempe 
- Tempe (15%) : 
  
   
 x 500 gram = 75 gram  
- Tempe (30%) : 
  
   
 x 500 gram = 150 gram 
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Penelitian utama : 75 gram x 12 perlakuan = 900 gram 
Penelitian utama : 150 gram x 12 perlakuan =1.800 gram  
Total penggunaan tempe 2.700 gram = 2,7 kg 
3. Bahan Pengisi 
- Bahan Pengisi (6%) : 
 
   
 x 500 gram = 30 gram 
- Bahan Pengisi (8,5%) : 
   
   
 x 500 gram = 42,5 gram 
- Bahan Pengisi (11%) : 
  
   
 x 500 gram = 55 gram 
Penelitian utama : 30 gram x 8 perlakuan = 240 gram 
Penelitian utama  : 42,5 gram x 8 perlakuan = 340 gram 
Penelitian utama : 55 gram x 8 perlakuan = 440 gram 
Total penggunaan bahan pengisi : 1.020 gram = 1,02 kg 
4. Merica 
Merica : 
   
   
 x 500 gram = 2,5 gram 
penelitian utama : 2,5 gram x 24 perlakuan 60 gram 
Total penggunaan merica : 60 gram 
5. Garam 
Garam : 
 
   
 x 500 gram = 5 gram 
Penelitian utama: 5 x 24 perlakuan = 120 gram 
Total penggunaan garam = 120 gram
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6. Gula pasir 
Gula Pasir : 
   
   
 x 500gram = 3,5 gram 
Penelitian utama : 3,5 gram x 24 perlakuan = 84 gram 
Total penggunaan gula pasir : 84 gram 
7. Bawang Putih 
Bawang Putih : 
   
   
 x 500 gram = 7,5 gram 
Penelitian utama : 7,5 gram x 24 perlakuan = 180 gram 
Total penggunaan bawang putih : 180 
8. Bawang Bombay 
Bawang Bombay : 
   
   
 x 500 gram = 6 gram 
Penelitian utama : 6 gram x 24 perlakuan = 144 gram 
Total penggunaan bawang bombay : 144 gram  
9. Sari kedelai 
Susu Cair : 
    
   
 x 500 gram = 66 gram 
Penelitian utama : 66 gram x 24 perlakuan = 1.584 gram 
Total penggunaan sari kedelai : 1.584 gram = 1.584 = 1,6 L 
10. Telur 
Telur : 
  
   
 x 500 gram = 60 gram 
Penelitian utama : 60 gram x 24 perlakuan = 1.440 gram 
Total penggunaan telur :  1.440 gram = 1,44 kg 
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11. Margarin 
Margarin : 
   
   
 x 500 gram = 3,5 gram 
Penelitian utama : 3,5 gram x 24 perlakuan = 84 gram 
Total penggunaan margarin : 84 gram
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 Kebutuhan Total Bahan Baku 
1. Terubuk 
Total terubuk untuk penelitian pendahuluan  : 460,5 gram = 461 gram = 0,46 kg  
Total terubuk untuk penelitian utama   : 4.584 gram = 4,6 kg  
Total penggunaan terubuk = 0,46 kg + 4,6 kg = 5,06 kg 
2. Tempe 
Total tempe untuk penelitian pendahuluan  : 450 gram = 0,45 kg 
Total tempe untuk penelitian utama   : 2.700 gram = 2,7 kg 
Total penggunaan tempe = 0,45 kg + 2,7 kg = 3,15 kg 
3. Bahan Pengisi 
Total bahan pengisi untuk penelitian pendahuluan  : 127,5 gram = 0,13 kg 
Total bahan pengisi untuk penelitian utama   : 1.020 gram = 1,02 kg 
Total penggunaan bahan pengisi : 0,13 kg + 1,02 = 1,15 kg 
4. Merica 
Total merica untuk penelitian pendahuluan  : 7,5 gram 
Total merica untuk penelitian utama   : 60 gram 
Total penggunaan merica : 7,5 gram + 60 gram = 67,5 g = 0,068 kg 
5. Garam 
Total garam untuk penelitian pendahuluan  : 15 gram 
Total garam untuk penelitian utama   : 120 gram 
Total penggunaan garam = 15 gram + 120 gram = 135 g = 0,135 kg 
6. Gula pasir 
Total gula pasir untuk penelitian pendahuluan  : 10,35 gram 
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Total gula pasir untuk penelitian utama   : 84 gram 
Total penggunaan gula pasir : 10,35 g + 84 g = 94,35 g = 0,07 kg 
7. Bawang Putih 
Total bawang putih untuk penelitian pendahuluan  : 22,5 gram 
Total bawang putih untuk penelitian utama   : 180 gram 
Total penggunaan bawang putih : 22,5 gram + 180 gram = 202,5 g = 0,2 kg 
8. Bawang Bombay 
Total bawang bombay untuk penelitian pendahuluan : 18 gram 
Total bawang bombay untuk penelitian utama : 144 gram  
Total penggunaan bawang bombay :  18 g + 144 g = 162 g = 0,162 kg  
9. Susu  Kedelai 
Total sari kedelai untuk penelitian pendahuluan : 198 gram = 0,2 kg = 0,2 L 
Total sari kedelai untuk penelitian utama : 1.584 gram = 1.584 = 1,6 L 
Total penggunaan susu cair : = 0,2 L + 1,6 L = 1,8L 
10. Telur 
Total telur untuk penelitian pendahuluan  : 180 gram 
Total telur untuk penelitian utama   : 1.440 gram  
Total penggunaan telur :  180 gram + 1.440 gram = 1.620 g = 1,62 kg  
11. Margarin 
Total margarin untuk penelitian pendahuluan  : 10,5 gram 
Total margarin untuk penelitian utama   : 84 gram 
Total penggunaan margarin : 10,5 gram + 84 gram = 94,5 g = 0,095 kg
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a. Prosedur Analisis Kadar Pati   
Analisa kadar pati berdasarkan metode Luff Schrool. Larutan Luff Schrool 
dengan cara CuSO4.5H2O sebanyak 25 g dilarutkan dalam 50 ml asam sitrat 
dilarutkan dalam 50 ml air suling dan 388 g Na2CO3.10H2O dilarutkan dalam 400 
ml air suling. Larutan asam sitrat ditambahkan sedikit demi sedikit kepada larutan 
soda, lalu campuran ditambahi larutan terusi dan diencerkan hingga 100 ml pada 
labu ukur, kemudian ke dalam erlenmeyer 500 ml di masukan 2 g sampel kering, 
kemudian ditambahkan 200 ml HCl 3% dan batu didih. Erlenmeyer dipasang pada 
pendingin tegak dan dihidrolisa selama 3 jam. Larutan kemudian didinginkan dan 
dinetralkan dengan NaOH dengan indikator fenolfetalin. Larutan dimasukan ke 
dalam labu ukur 500 ml, ditempatkan hingga tanda tera dengan air suling, 
kemudian disaring. Larutan sebanyak 10 ml dipipet ke dalam erlenmeyer 250 ml 
dan ditambahkan larutan Luff Schrool 25 ml serta 15 ml air suling. Blanko di buat 
tanpa larutan contoh yang di analisa. Kemudian ditambahkan larutan KI 30% dan 
25 ml H2SO4 25%. Setelah reaksi habis segera dititrasi dengan larutan Na2S2O3 
sampai larutan berwarna muda.  
𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑎𝑡𝑖 (%) = 
            
 
 x 100% 
Dimana : 
0,90 = faktor pembanding berat molekul satu unit gula dalam molekul pati  
G = glukosa setara dengan ml Na2S2O3 yang dipergunakan untuk titrasi (mg)    
            setelah gula diperhitungkan  
P = pengenceran  
G = bobot sampel (mg) 
 
 Lampiran 2. Prosedur Analisis Kimia 
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b. Prosedur Analisis Kadar Protein 
Sebanyak 0,1-0,5 g sampel dimasukkan ke dalam labu Kjeldahl 30 ml dan 
ditambahkan 1,9 g K2SO4 40 mg HgO, 2 ml H2SO4 dan beberapa butir batu didih. 
Kemudian, didihkan selama 60-90 menit sampai cairan jernih. Setelah itu 
didinginkan, ditambahkan sedikit H2O lewat dinding, dan didestilasi sampai 
diperoleh 15 ml destilat berwarna hijau. Destilasi dilakukan dengan Erlenmeyer 
125 ml berisi 5 ml H3BO3, 2 tetes indikator (campuran 2 bagian metal merah 0,2% 
dalam alkohol dan 1 bagian metilen blue 0,2 % dalam alkohol), dan ditambahkan 
8 – 10 ml NaOH-Na2S2O3. Hasil destilasi diencerkan sampai 50 ml dan dititrasi 
dengan HCl 0,02N 
 
 𝑘𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑁 (%) = 
                                     
         
  
𝑚𝑔 𝑠𝑎𝑚�𝑒𝑙 Kadar Protein (%) = % N x faktor konversi (6,25) 
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c. Prosedur Analisis Kadar Lemak (Metode Ekstraksi Soxhlet) 
Sebanyak 5 gram yang ditepungkan dibungkus dengan kertas saring, 
dimasukan ke dalam soxhlet, lalu ditambahkan heksan secukupnya dan direfluks 
selama 5 – 6 jam. Kemudian, labu lemak yang berisi lemak hasil ekstraksi dan 
pelarut dipanaskan pada oven dengan suhu 105
0
C setelah itu didinginkan dalam 
desikator dan ditimbang. 
            ( )    
            ( )
             ( )
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d. Prosedur Analisis Kadar Kalsium Metode Permanganometri 
Sampel ditimbang sebanyak 1 gram didalam krus porselen. Kemudian 
diarangkan dengan hot plate dan didinginkan dalam desikator selama 30 menit. 
Sampel kering dimasukkan dalam tanur pada suhu 450°C selama 5 jam. 
Kemudian dibiarkan mendingin dalam desikator.  
sampel yang telah menjadi abu larutkan dengan aquadest 100 ml dalam labu 
takar. Pipet sebanyak 20 ml larutan abu kemudian tambahkan 20 ml aquadst, 3 ml 
amonium oksalat jenuh dan 2 tetes metil merah. Lalu ditambahkan ammonium 
encer (untuk lebih basa) atau ditambahkan asam asetat (untuk sedikit basa) sampai 
berwarna merah. Dipanaskan hingga mendidih kemudian didiamkan selama 2 jam 
pada suhu kamar. Setelah itu saring larutan menggunakan kertas saring No. 42 
whatman dan tambahkan aquadest hingga bebas oksalat. Tambahkan H2SO4 (1+4) 
panas 15 ml dan air panas 50 ml. Titrasi menggunakan KMnO4 0,01 N hingga 
TAT merah jambu. Kertas saring dimasukkan kedalam erlenmeyer (pink hilang) 
dan titrasi kembali sampai TAT merah muda. 
mg Ca/100 g sampel   =  
                                
                              
 
Dimana : BE Ca = 20,04 
Contoh Perhitungan : 
Vs = 0,95 mL         Ws = 1,01 gram     V lar.abu = 100 mL  
mg Ca/100 g sampel   =  
                                       
                              
 
mg Ca/100 g sampel   =  
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e. Prosedur Analisis Kekerasan Metode Phenetrometri 
Pengujian penetrometri ini menggunakan alat penetrometer dengan cara 
sampel ditusuk oleh jarum yang telah diberi beban sesuai dengan sampel yang 
diuji kemudian dibaca skala kekerasan 1-800 mm/detik/gram. 
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FORMULIR UJI HEDONIK 
Nama Panelis :     Tanggal Pengujian : 
Nama Produk : Nugget Terubuk 
Intruksi : 
 Dihadapan saudara tersedia beberapa sampel dan diminta memberikan 
penilaian pada setiap kode sampe berdasarkan skala numerik yang sesuai 
pernyataan: 
Skala Hedonik Skala Numerik 
Sangat Tidak Suka 
Tidak Suka 
Agak Tidak Suka 
Agak Suka 
Suka 
Sangat Suka 
1 
2 
3 
4 
5 
6 
 
Kode/Atribut Warna Rasa  Tekstur Aroma 
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
     
Lampiran 3. Prosedur Uji Organoleptik 
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Total : 
A + B = C 
A + B = 240 
A + 0,225 = 240 
 A = 240 – 0,225 
  = 239,8 
 
 Air 
A + B = C 
A (XA Air) + B (XB Air) = C (XC 
Air) 
A (XA Air) + 0,225 (0) = 240 (0,4) 
239,8 (XA Air) = 96-0 
XA Air = 
  
     
  
 = 0,4 
 
 Karbohidrat 
A + B = C 
A (XA KH) + B (XB KH) = C (XC 
KH) 
A (XA KH) + 0,225 (0) = 240 (0,25) 
239,8 (XA KH) = 60-0 
XA KH = 
  
     
  
 = 0,25 
 Protein 
A + B = C 
A (XA P) + B (XB P) = C (XC P) 
A (XA P) + 0,225 (0) = 240 (0,21) 
239,8 (XA P) = 50,4-0 
XA P = 
    
     
  
 = 0,21 
 Lemak 
A + B = C 
A (XA L) + B (XB L) = C (XC L) 
A (XA L) + 0,225 (0,16) = 240 (0,1) 
239,8 (XA L) = 24-0,036 
XA L = 
     
     
  
 = 0,1 
 Kalsium 
A + B = C 
A (XA K) + B (XB K) = C (XC K) 
A (XA K) + 0,225 (0) = 240 (0,03) 
239,8 (XA K) = 7,2-0 
XA K = 
   
     
  
 = 0,03 
 Padatan Lain = 1-0,991 
   = 0,009
Lampiran 4. Perhitungan Neraca Bahan 
Penggorengan 
Nugget 
Terubuk 
Minyak 
goreng 
A 
C 
B 
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Total : 
D = A 
D = 239,8 
 
 Air 
D = A 
D (XD Air)  = A (XA Air) 
239,8 (XD Air)  = 240 (0,4) 
XD Air = 
     
     
  
= 0,4 
 Karbohidrat 
D = A 
D (XD KH)  = A (XA KH) 
239,8 (XD KH)  = 240 (0,25) 
XD KH = 
     
     
  
 = 0,25 
 
 Protein 
D = A 
D (XD P)  = A (XA P) 
239,8 (XD P)  = 240 (0,21) 
XD KH = 
      
     
  
 = 0,21 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Lemak 
D = A 
D (XD L)  = A (XA L) 
239,8 (XD L)  = 240 (0,21) 
XD KH = 
     
     
  
 = 0,1 
 Kalsium 
D = A 
D (XD K)  = A (XA K) 
239,8 (XD K)  = 240 (0,03) 
XD KH = 
     
     
  
 = 0,03 
 
 Padatan Lain  
D = A 
    = 0,009
Freezing 
A 
D 
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Total : 
E + F = D 
E + F = 239,8 
E + 50 = 239,8 
 A = 239,8 –50 
  = 189,8 
 Air 
E + F = D 
E (XE Air) + F (XF Air) = D (XD Air) 
E (XE Air) + 50 (0,03) = 239,8 (0,4) 
189,8 (XE Air) = 95,92-1,5 
XE Air = 
     
     
  
 = 0,497 
 
 
 
 
 
 
 
  
 Karbohidrat 
E + F = D 
E (XE KH) + F (XF KH) = D (XD KH) 
E (XE KH) + 50 (0,55) = 239,8 (0,25) 
189,8 (XE KH) = 59,95-27,5 
XE KH = 
     
     
  
 = 0,17 
 Protein 
E + F = D 
E (XE P) + F (XF P)  = D (XD P) 
E (XE P) + 50 (0,8) = 239,8 (0,21) 
 189,8 (XE P) = 50,658-4 
 XE P = 
      
     
  
 = 0,24 
 
 Lemak 
E + F = D 
E (XE L) + F (XF L)  = D (XD L) 
E (XE L) + 50 (0,6) = 239,8 (0,1) 
 189,8 (XE L) = 23,98-15 
 XE L = 
    
     
  
 = 0,047 
 Kalsium 
E + F   = D 
E (XE K) + F (XF K)  = D (XD K) 
E (XE K) + 50 (0,016) = 239,8 (0,03) 
  189,8 (XE K) = 7,194-0,8 
  XE K = 
     
     
  
   = 0,03 
 
 Padatan Lain = 1-0,995 
 = 0,005 
Pelapisan II 
D 
E 
Tepung Panir 
F 
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Total : 
G + H = E 
G + 15 = 189,8 
E + 15 = 189,8 
 A = 189,8 –15 
  = 174,8 
 
 Air 
G + H = E 
G (XG Air) + H (XH Air) = E (XE Air) 
G (XG Air) + 15 (0,25) = 189,8 (0,497) 
174,8 (XG Air) = 94,33-3,75 
XG Air = 
     
     
  
 = 0,51 
 
 Karbohidrat 
G + H = E 
G (XG KH) + H (XH KH)  = E (XE KH) 
G (XG KH) + 15 (0,007)  = 189,8 (0,17) 
 174,8 (XG KH)  = 32,26-0,105 
 XG KH  = 
      
     
  
   = 0,18 
 
 Protein 
G + H = E 
G (XG P) + H (XH P) = E (XE P) 
G (XG P) + 15 (0,18) = 189,8 (0,24) 
 174,8 (XG P) = 45,55-2,7 
 XG P = 
     
     
  
  = 0,24 
 
 
 
 
 
 
 
 Lemak 
G + H = E 
G (XG L) + H (XH L) = E (XEL) 
G (XG L) + 15 (0,15) = 189,8 (0,047) 
 174,8 (XG L) = 8,92-2,25 
 XG L = 
    
     
  
  = 0,038 
 Kalsium 
G + H = E 
G (XG K) + H (XH K) = E (XEK) 
G (XG K) + 15 (0,054) = 189,8 (0,03) 
 174,8 (XG K) = 5,694-0,81 
 XG K = 
     
     
  
  = 0,054 
 
 Padatan Lain = 1-0,995 
 = 0,005 
Pencelupan 
E 
G 
Telur 
H 
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Total : 
I + J = G 
I + 30 = 174,8 
 I = 174,8-30 
  = 144,8 
 Air 
I + J = G 
I (XI Air) + J (XJ Air) = G (XG Air) 
I (XI Air) + 30 (0,12) = 174,8 (0,51) 
144,8 (XI Air) = 89,148-3,6 
XI Air = 
      
     
  
 = 0,59 
 
 
 
 
 
  
 Karbohidrat 
I + J = G 
I (XI KH) + J (XJ KH) = G (XG KH) 
I (XI KH) + 30 (0,85) = 174,8 (0,18) 
 144,8 (XI KH) = 31,464-25,5 
 XI KH = 
     
     
  
  = 0,04 
 
 
 Protein 
I + J = G 
I (XI P) + J (XJ P) = G (XG P) 
I (XI P) + 30 (0,003) = 174,8 (0,24) 
 144,8 (XI P) = 41,952-0,009 
 XI P = 
      
     
  
  = 0,28 
 
 Lemak 
I + J = G 
I (XI L) + J (XJ L) = G (XG L) 
I (XI L) + 30 (0) = 174,8 (0,038) 
 144,8 (XI L) = 6,642-0 
 XI L = 
     
     
  
  = 0,045 
 
 Kalsium 
I + J = G 
I (XI K) + J (XJ K) = G (XG K) 
I (XI K) + 30 (0,002) = 174,8 (0,054) 
 144,8 (XI K) = 4,719-0,006 
 XI K = 
     
     
  
  = 0,032 
 
 Padatan Lain = 1-0,987 
 = 0,013
Pelapisan I 
G 
I 
Tepung Maizena 
J 
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Total : 
K  = I 
 = 144,8 
 
 Air 
K = I 
K (XK Air)  = I (XI Air) 
144,8 (XK Air)  = 144,8 (0,59) 
XK Air = 
      
     
  
= 0,59 
 Karbohidrat 
K = I 
K (XK KH)  = I (XI KH) 
144,8 (XK KH)  = 144,8 (0,04) 
 XK KH = 
      
     
  
= 0,04 
 Protein 
K = I 
K (XK P)  = I (XI P) 
144,8 (XK P)  = 144,8 (0,28) 
 XK P = 
      
     
  
 = 0,28 
 Lemak 
K = I 
K (XK L)  = I (XI L) 
144,8 (XK L)  = 144,8 (0,045) 
 XK L = 
     
     
  
 = 0,045 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Kalsium 
K = I 
K (XK K)  = I (XI K) 
144,8 (XK K)  = 144,8 (0,032) 
 XK K = 
      
     
  
 = 0,032 
 
 Padatan Lain  
K = I 
    = 0,013
Pemotongan 
I 
K 
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Total : 
L = M + K 
L = 0,1 + 144,8 
 = 144,9 
 
 Air 
L  = M + K 
L (XL Air)  = M (XM Air) + K (Xk Air) 
L (XL Air)  = 0,1 (1) + 144,8 (0,59) 
144,9 (XL Air) = 0+85,432 
 XL Air = 
      
     
  
= 0,58 
 
 
 
 
 
 
 Karbohidrat 
L  = M + K 
L (XL KH)  = M (XM KH) + K (Xk KH) 
L (XL KH)  = 0,1 (0) + 144,8 (0,04) 
144,9 (XL KH) = 0+5,792 
 XL KH = 
     
     
  
 = 0,038 
 
 Protein 
L  = M + K 
L (XL P)  = M (XM P) + K (Xk P) 
L (XL P)  = 0,1 (0) + 144,8 (0,28) 
144,9 (XL P) = 0+40,544 
 XL P = 
      
     
  
 = 0,27 
 
 Lemak 
L  = M + K 
L (XL L)  = M (XM L) + K (Xk L) 
L (XL L)  = 0,1 (0) + 144,8 (0,045) 
144,9 (XL L) = 0+6,516 
  
 
 Kalsium 
L  = M + K 
L (XL K)  = M (XM K) + K (Xk K) 
L (XL K)  = 0,1 (0) + 144,8 (0,032) 
144,9 (XL K) = 0+4,6336 
 XL K = 
      
     
  
 = 0,61 
 
 Padatan Lain = 1-0,954 
 = 0,037 
XL L = 
     
     
  
 = 0,44
Tempering 
K 
L 
Uap Air 
M 
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Total : 
O = P + Q 
O = 0,1 + 144,9  
O = 145 
 
 Air 
O = P + Q 
O (XO Air) = P (XP Air) + Q (XQ Air) 
O (XO Air) = 0,1 (1) + 144,9 (0,58) 
145 (XO Air) = 0+84,04 
XO Air = 
     
   
  
 = 0,58 
 
 
 
 
 
  
 Karbohidrat 
O = P + Q 
O (XO KH) = P (XP KH) + Q (XQ KH) 
O (XO KH) = 0,1 (0) + 144,9 (0,04) 
145 (XO KH)= 0+5,796 
XO KH = 
     
   
  
 = 0,04 
 
 
 Protein 
O = P + Q 
O (XO P) = P (XP P) + Q (XQ P) 
O (XO P) = 0,1 (0) + 144,9 (0,27) 
145 (XO P) = 0+39,123 
XO P = 
      
   
  
 = 0,26 
 
 Lemak 
O = P + Q 
O (XO L) = P (XP L) + Q (XQ L) 
O (XO L) = 0,1 (0) + 144,9 (0,044) 
145 (XO L) = 0+6,3756 
XO L = 
      
   
  
 = 0,043 
 
 Kalsium 
O = P + Q 
O (XO K) = P (XP K) + Q (XQ K) 
O (XO K) = 0,1 (0) + 144,9 (0,031) 
145 (XO K) = 0+4,4919 
XO K = 
      
   
  
 = 0,03 
 
 Padatan Lain = 1-0,953 
 = 0,047
Pengukusan 
L 
O 
Uap Air 
P 
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Total : 
Q  = O 
 = 145 
 
 Air 
Q = O 
Q (XQ Air)  = O (XO Air) 
145 (XQ Air)  = 145 (0,58) 
XQ Air = 
    
   
  
= 0,58 
 
 Karbohidrat 
Q = O 
Q (XQ KH)  = O (XO KH) 
145 (XQ KH)  = 145 (0,04) 
XQ KH = 
   
   
  
 = 0,04 
 
 Protein 
Q = O 
Q (XQ P)  = O (XO P) 
145 (XQ P)  = 145 (0,26) 
XQ P = 
    
   
  
 = 0,26 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Lemak 
Q = O 
Q (XQ L)  = O (XO L) 
145 (XQ L) = 145 (0,043) 
XQ L = 
     
   
  
 = 0,043 
 
 Kalsium 
Q = O 
Q (XQ K)  = O (XO K) 
145 (XQ K) = 145 (0,03) 
XQ K = 
    
   
  
 = 0,03 
 Padatan Lain  
Q = O      
    = 0,047
Pencetakan 
O 
Q 
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Total : 
R + S = Q 
R + 0,548 = 145 
 R = 145-0,548 
  = 144,4 
 
 Air 
R + S = Q 
R (XR Air) + S (XS Air) = Q (XQ Air) 
R (XR Air) + 0,548 (1) = 145 (0,58) 
144,4 (XI Air) = 82,65-0,609 
XI Air = 
      
     
  
= 0,56 
 
 
 
 
 
 
  
 Karbohidrat 
R + S = Q 
R (XR KH) + S (XS KH) = Q (XQ KH) 
R (XR KH) + 0,548 (1,93) = 145 (0,04) 
 144,4 (XI KH) = 5,8-1,05 
 XI KH = 
    
     
  
  = 0,032 
 Protein 
R + S = Q 
R (XR P) + S (XS P) = Q (XQ P) 
R (XR P) + 0,548 (0,57) = 145 (0,26) 
 144,4 (XI P) = 37,7-0,612 
 XI P = 
    
     
  
  = 0,25 
 
 Padatan Lain = 1-0,914 
  = 0,086 
 
 
 
 
 
 Lemak 
R + S = Q 
R (XR L) + S (XS L) = Q (XQ L) 
R (XR L) + 0,548 (0,246) = 145 (0,043) 
 144,4 (XI L) = 6,36-0,13 
 XI L = 
    
     
  
  = 0,043 
 
 Kalsium 
R + S = Q 
R (XR K) + S (XS K) = Q (XQ K) 
R (XR K) + 0,548 (0,06) = 145 (0,03) 
 144,4 (XI K) = 4,36-0,03 
 XI K = 
    
     
  
  = 0,029 
Pencampuran 
Q 
R 
Bahan Pengisi, 
sari kedelai, 
telur, garam, 
gula, merica 
S 
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Total : 
AA  = AB 
 = 0,054 
 
 Air 
AA = AB 
AA (XAA Air)  = AB (XAB Air) 
0,054 (1,55)  = 0,054 (1,55) 
0,08 = 0,08 
 
 Karbohidrat 
AA = AB 
AA (XAA KH)  = AB (XAB KH) 
0,054 (0,554)  = 0,548 (0,554) 
0,029 = 0,029 
 
 Protein 
AA = AB 
AA (XAA P)  = AB (XAB P) 
0,054 (0,059)  = 0,548 (0,059) 
0,003 = 0,003 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Lemak 
AA = AB 
AA (XAA L)  = AB (XAB L) 
0,054 (0,004)  = 0,054 (0,004) 
0,0002= 0,0002 
 
 Kalsium 
AA = AB 
AA (XAA K)  = AB (XAB K) 
0,054 (0,007)  = 0,548 (0,007) 
0,0003 = 0,0003 
 
 Padatan Lain  
AA = AB 
 = 0,948 
Pencampuran 
AB 
Bawang putih, 
bawang bombay 
AA 
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Total : 
AB + AC = AD 
0,054+ 0,014 = AD 
 0,068 = AD 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Air 
AB + AC  = AD 
AB (XAB air) + AC (XAC Air) = AD (XAD Air) 
 0,054(0,08) + 0,014 (0,18)  = 0,068 (XAD Air) 
 0,004 + 0,002 = 0,068 XAD Air  
  0,006 = 0,068 XAD Air 
   0,08 = XAD Air 
 
 Karbohidrat 
AB + AC  = AD 
AB (XAB KH) + AC (XAC KH) = AD (XAD KH) 
 0,054(0,029) + 0,014 (0,004) = 0,068 (XAD KH) 
 0,001 + 0,00005 = 0,068 XAD Air  
 0,001 = 0,068 XAD KH 
   0,014 = XD KH
 
 Protein 
AB + AC = AD 
AB (XAB P) + AC (XAC P) = AD (XAD P) 
0,054(0,003) + 0,014 (0,006) = 0,068 (XAD P) 
 0,0001 + 0,00008 = 0,068 XAD P 
 0, 00008 = 0,068 XAD P 
  0,001 = XAD P 
 
 
 
Pencampuran 
AD 
AB
B 
Margarin 
AC 
105 
 
 
 Lemak 
AB + AC  = AD 
AB (XAB L) + AC (XAC L) = AD (XAD L) 
0,054(0,0002) + 0,014 (0,81) = 0,068 (XAD L) 
 0,00001 + 0,011 = 0,068 XAD P 
   0, 011   = 0,068 XAD Air 
   0,16   =  XAD L 
 
 Kalsium 
AB + AC  = AD 
AB (XAB L) + AC (XAC L) = AD (XAD L) 
0,054(0,0003) + 0,014 (0,002) = 0,068 (XAD L) 
 0,00001 + 0,00002 = 0,068 XAD P 
0, 00003  = 0,068 XAD Air 
 0,0004  =  XAD L 
 
 Padatan Lain = 1-0,255  
  = 0,74
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Total : 
T + U + AD = R 
T + 0,6 + 0,068 = 144,4  
T = 144,4 – 0,668 
  = 143,7 
 
 Air 
T + U + AD = R 
T (XT Air) + U (XU Air) + AD (XAD Air) = R (XR Air) 
143,7 (XT Air) + 0,6 (0,5) + 0,068 (0,08) = 144,4 (0,56) 
143,7 (XT Air) + 0,15 + 0,005 = 80,864 
143,7 (XT Air) = 80,864-0,305 
XT Air = 
      
     
  
 = 0,56 
 
 Karbohidrat 
T + U + AD = R 
T (XT KH) + U (XU KH) + AD (XAD KH) = R (XR KH) 
143,7 (XT KH) + 0,6 (0,135) + 0,068 (0,014) = 144,4 (0,032) 
143,7 (XT KH) + 0,0081 + 0,0009 = 4,6208 
143,7 (XT KH) = 4,6272-0,0819 
XT KH = 
      
     
  
 = 0,03 
 
 
 
 
 
 
Penghancuran 
R 
T 
Tempe 
U 
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 Protein 
T + U + AD = R 
T (XT P) + U (XU P) + AD (XAD P) = R (XR P) 
143,7 (XT P) + 0,6 (0,2) + 0,068 (0,001) = 144,4 (0,25) 
143,7 (XT P) + 0,12+ 0,00006 = 36,1 
143,7 (XT P) = 36,1-0,12 
XT P = 
     
     
  
 = 0,25 
 
 Lemak 
T + U + AD = R 
T (XT L) + U (XU L) + AD (XAD L) = R (XR L) 
143,7 (XT L) + 0,6 (0,088) + 0,068 (0,016) = 144,4 (0,043) 
143,7 (XT L) + 0,052+ 0,01 = 6,2 
143,7 (XT L) = 6,2-0,066 
XT L = 
     
     
  
 = 0,042 
 
 Kalsium 
T + U + AD = R 
T (XT K) + U (XU K) + AD (XAD K) = R (XR K) 
143,7 (XT K) + 0,6 (0,016) + 0,068 (0,0004) = 144,4 (0,029) 
143,7 (XT K) + 0,0009+ 0,00002 = 4,1876 
143,7 (XT K) = 4,1876-0,009 
XT K = 
      
     
  
 = 0,029 
 
 Padatan Lain = 1-0,935 
 = 0,065
108 
 
 
 
 
 
 
 
Total : 
V + W = X + T 
V + 1 = 0,1 + 143,7  
V + 1 = 143,8 
 V = 143,8 - 1 
 V = 142,8 
 
 Air 
V + W = X + T 
V (XV Air) + W (XW Air) = X (XX Air) + T (XT Air) 
142,8 (XT Air) + 1 (1) = 0,1 (1) + 143,7 (0,56) 
142,8 (XT Air) = 0,1+ 80,472-1 
142,8 (XT Air)  = 80,472 
XT Air = 
      
     
  
 = 0,56 
 
 Karbohidrat 
V + W = X + T 
V (XV KH) + W (XW KH) = X (XX KH) + T (XT KH) 
142,8 (XT KH) + 1 (0) = 0,1 (0) + 143,7 (0,03) 
142,8 (XT KH) = 0+4,311-0 
142,8 (XT KH)  = 4,311 
XT KH = 
     
     
  
 = 0,03 
 
 
 
 
 
Blanching 
T 
V 
Air 
W 
Uap Air 
X 
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 Protein 
V + W = X + T 
V (XV P) + W (XW P) = X (XX P) + T (XT P) 
142,8 (XT P) + 1 (0) = 0,1 (0) + 143,7 (0,25) 
142,8 (XT P) = 0+35,925-0 
142,8 (XT P)  = 35,925 
XT P = 
      
     
  
 = 0,25 
 
 Lemak 
V + W = X + T 
V (XV L) + W (XW L) = X (XX L) + T (XT L) 
142,8 (XT L) + 1 (0) = 0,1 (0) + 143,7 (0,04) 
142,8 (XT L) = 0+6,0354-0 
142,8 (XT L)  = 6,0354 
XT L = 
      
     
  
 = 0,042 
 
 Kalsium 
V + W = X + T 
V (XV K) + W (XW K) = X (XX K) + T (XT K) 
142,8 (XT K) + 1 (0) = 0,1 (0) + 143,7 (0,029) 
142,8 (XT K) = 0+0,41673-0 
142,8 (XT K)  = 0,41673 
XT K = 
       
     
  
 = 0,029 
 
 Padatan Lain = 1-0,911 
 = 0,089
110 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Total : 
Y + H1 = V 
Y + 0,614 = 142,8 – 0,614 
 Y = 142,19 
 
 Air 
Y+H1  = V 
Y (XY Air)+H1 (XH1 Air) = V (XV Air) 
142,19 (XY Air) + 0,614 (0,2) = 142,8 (0,56) 
 XY Air = 
       
      
  
  = 0,56 
 
 Karbohidrat 
Y+H1  = V 
Y (XY KH) + H1 (XH1 KH)  = V (XV KH) 
142,19 (XY KH) + 0,614 (0,03) = 142,8 (0,03) 
XY KH = 
      
      
  
  = 0,03 
 
 Protein 
Y+H1 = V 
Y (XY P) + H1 (XH1 P)  = V(XV P) 
142,19 (XK P) + 0,614 (0,046) = 142,8 (0,25) 
 XK P = 
      
      
  
 = 0,25 
 
 
Penimbangan 
V 
Y 
Terubuk 
H1 
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 Lemak 
Y + H1 = V 
Y (XY L) + H1 (XH1 L) = V(XV L) 
142,19 (XK L) + 0,614 (0,004) = 142,8 (0,04) 
 XK L = 
       
      
  
 = 0,042 
 
 
 Kalsium 
Y+H1 = V 
Y (XY K) + H1 (XH1 K)  = V(XV K) 
142,19 (XK K) + 0,614 (0,004) = 142,8 (0,029) 
 XK K = 
      
     
  
 = 0,029 
 
 Padatan Lain  
Y+H1 = V 
      = 0,089
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Total : 
Z + A1 = B1 + Y 
Z + 1 = 1 + 142,19 
Z + 1 = 143,19 
 Z = 143,19 - 1 
 Z = 142,19 
 
 Air 
Z + A1 = B1 + Y 
Z (Xz Air) + A1 (XA1 Air) = B1 (XB1 Air) + Y (XY Air) 
142,19 (XZ Air) + 1 (1) = 1 (1) + 142,19 (0,56) 
142,19 (XZ Air) = 1+80,968-1 
142,19 (XZ Air)  = 80,968 
XZ Air = 
      
      
  
 = 0,56 
 
 Karbohidrat 
Z + A1 = B1 + Y 
Z (Xz KH) + A1 (XA1 KH) = B1 (XB1 KH) + Y (XY KH) 
142,19 (XZKH) + 1 (0) = 1 (0) + 142,19 (0,03) 
142,19 (XZ KH) = 4,284 
XZ KH = 
     
      
  
 = 0,03 
 
 
 
 
 
Pencucian 
Y
Z 
Air Bersih 
A1 
Air Kotor 
B1 
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 Protein 
Z + A1 = B1 + Y 
Z (Xz P) + A1 (XA1 P) = B1 (XB1 P) + Y (XY P) 
142,19 (XZ P) +  1(0) = 1 (0) + 142,19 (0,25) 
142,19 (XZ P) = 35,7 
XZ P = 
    
      
  
 = 0,25 
 
 Lemak 
Z + A1 = B1 + Y 
Z (Xz L) + A1 (XA1 L) = B1 (XB1 L) + Y (XY L) 
143 (XZ L) +  1(0) = 1 (0) + 142,19 (0,04) 
142,19 (XZ L) = 5,9976 
XZ L = 
      
      
  
 = 0,042 
 
 Kalsium 
Z + A1 = B1 + Y 
Z (Xz K) + A1 (XA1 K) = B1 (XB1 K) + Y (XY K) 
142,8 (XZ K) +  1(0) = 1 (0) + 142,19 (0,029) 
142,19 (XZ K) = 4,1412 
XZ K = 
      
      
  
 = 0,029 
 
 Padatan Lain = 1-0,911 
 = 0,089
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Total : 
C1 = D1 + Z 
C1 = 1 + 142,19 
 = 143,19 
 
 Air 
C1  = D1 + Z 
C1 (XC1 Air)   = D1 (XD1 Air) + Z (XZ Air) 
C1 (XC1 Air)   = 1 (1) + 142,19 (0,56) 
143,19 (XC1 Air) = 11+79,968 
XC1 Air  = 
      
      
  
 = 0,56 
 
 Karbohidrat 
C1  = D1 + Z 
C1 (XC1 KH)   = D1 (XD1 KH) + Z (XZ KH) 
C1 (XC1 KH)   = 1 (0) + 142,19 (0,03) 
143,19 (XC1 KH) = 0 + 4,284 
XC1 KH  = 
     
      
  
 = 0,029 
 
 Protein 
C1  = D1 + Z 
C1 (XC1 P)   = D1 (XD1 P) + Z (XZ P) 
C1 (XC1 P)   = 1 (0) + 142,19 (0,25) 
143, 19 (XC1 P) = 0 + 35,7 
XC1 P  = 
    
      
  
 = 0,248 
 
Trimming 
Z 
C1 
Kotoran, kulit 
D1 
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 Lemak 
C1  = D1 + Z 
C1 (XC1 L)   = D1 (XD1 L) + Z (XZ L) 
C1 (XC1 L)   = 1 (0) + 142,19 (0,042) 
143,19 (XC1 L) = 0 + 5,9976 
XC1 L  = 
      
      
  
 = 0,04 
 
 Kalsium 
C1  = D1 + Z 
C1 (XC1 K)   = D1 (XD1 K) + Z (XZ K) 
C1 (XC1 K)   = 1 (0) + 142,19 (0,029) 
143,19 (XC1 K) = 0 + 4,1412 
XC1 K  = 
      
      
  
 = 0,028 
 
 Padatan Lain = 1-0,905 
 = 0,095
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T Total : 
E1 = F1 + C1 
E1 = 0,1 + 143,19 
 = 143,29 
 
 Air 
E1  = F1 + C1 
E1 (XE1 Air)   = F1 (XF1 Air) + C1 (XC1 Air) 
E1 (XE1 Air)   = 0,1 (0,25) + 143,19 (0,56) 
143,29 (XE1 Air) = 0,025+80,528 
XE1 Air = 
      
      
  
 = 0,55 
 
 Karbohidrat 
E1  = F1 + C1 
E1 (XE1 KH)   = F1 (XF1 KH) + C1 (XC1 KH) 
E1 (XE1 KH)   = 0,1 (0,03) + 143,19 (0,029) 
143,29 (XE1 KH) = 4,1702 
XE1 KH  = 
      
      
  
  = 0,029 
 
 Protein 
E1  = F1 + C1 
E1 (XE1 P)   = F1 (XF1 P) + C1 (XC1 P) 
E1 (XE1 P)   = 0,1 (0,046) + 143,19 (0,25) 
143,29 (XE1 P) = 0,0046 + 35,662 
XE1 P  = 
     
      
  
  = 0,247 
 
 
 
Sortasi 
C1 
E1 
Uap Air 
F1 
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 Lemak 
E1 = F1 + C1 
E1 (XE1 L)  = F1 (XF1 L) + C1 (XC1 L) 
E1 (XE1 L)  = 0,1 (0,004) + 143,19 (0,04) 
143,29 (XE1 L) = 0,0004 + 5,752 
XE1 L = 
      
      
  
 = 0,039 
 
 Kalsium 
E1 = F1 + C1 
E1 (XE1 K)  = F1 (XF1 K) + C1 (XC1 K) 
E1 (XE1 K)  = 0,1 (0,004) + 143,19 (0,029) 
143,29 (XE1 K) = 0,0004 + 4,0264 
XE1 K = 
      
      
  
 = 0,027 
 
 Padatan Lain = 1-0,892 
 = 0,108
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 A B C 
Komponen Fraksi Fraksi Fraksi 
Air 0,4 0 0,4 
Karbohidrat 0,25 0 0,25 
Protein 0,21 0 0,21 
Lemak 0,1 0,16 0,1 
Kalsium  0,03 0 0,03 
Padatan lain 0,009 0,84 0,01 
Total 1 1 1 
 
 D 
Komponen Fraksi 
Air 0,4 
Karbohidrat 0,25 
Protein 0,21 
Lemak 0,1 
Kalsium  0,03 
Padatan lain 0,009 
Total 1 
 
 E F 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,497 0,03 
Karbohidrat 0,17 0,55 
Protein 0,24 0,08 
Lemak 0,047 0,6 
Kalsium  0,03 0,016 
Padatan lain 0,016 0,024 
Total 1 1 
 
 G H 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,51 0,25 
Karbohidrat 0,18 0,007 
Protein 0,24 0,18 
Lemak 0,038 0,15 
Kalsium  0,054 0,054 
Padatan lain 0,005 0,548 
Total 1 1 
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 I J 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,59 0,12 
Karbohidrat 0,04 0,85 
Protein 0,28 0,003 
Lemak 0,045 0 
Kalsium  0,032 0,002 
Padatan lain 0,013 0,025 
Total 1 1 
 
 K 
Komponen Fraksi 
Air 0,59 
Karbohidrat 0,04 
Protein 0,28 
Lemak 0,045 
Kalsium  0,032 
Padatan lain 0,013 
Total 1 
 
 L M 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,58 1 
Karbohidrat 0,038 0 
Protein 0,27 0 
Lemak 0,044 0 
Kalsium  0,03 0 
Padatan lain 0,037 0 
Total 1 1 
 
 O P 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,58 1 
Karbohidrat 0,04 0 
Protein 0,26 0 
Lemak 0,043 0 
Kalsium  0,03 0 
Padatan lain 0,047 0 
Total 1 1 
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 Q 
Komponen Fraksi 
Air 0,58 
Karbohidrat 0,04 
Protein 0,26 
Lemak 0,043 
Kalsium  0,03 
Padatan lain 0,047 
Total 1 
 
 R S 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,56 1 
Karbohidrat 0,032 1,93 
Protein 0,25 0,57 
Lemak 0,043 0,246 
Kalsium  0,029 0,06 
Padatan lain 0,086 0,194 
Total 1 3 
 
 T U 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,56 0,5 
Karbohidrat 0,03 0,135 
Protein 0,25 0,2 
Lemak 0,042 0,008 
Kalsium  0,023 0,0016 
Padatan lain 0,091 0,1554 
Total 1 1 
 
 V W X 
Komponen Fraksi Fraksi Fraksi 
Air 0,56 1 1 
Karbohidrat 0,03 0 0 
Protein 0,25 0 0 
Lemak 0,042 0 0 
Kalsium  0,029 0 0 
Padatan lain 0,089 0 0 
Total 1 1 1 
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 Y 
Komponen Fraksi 
Air 0,56 
Karbohidrat 0,03 
Protein 0,25 
Lemak 0,042 
Kalsium  0,029 
Padatan lain 0,089 
Total 1 
 
 Z A1 B2 
Komponen Fraksi Fraksi Fraksi 
Air 0,56 1 1 
Karbohidrat 0,03 0 0 
Protein 0,25 0 0 
Lemak 0,042 0 0 
Kalsium  0,029 0 0 
Padatan lain 0,089 0 0 
Total 1 1 1 
 
 C1 D1 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,56 1 
Karbohidrat 0,029 0 
Protein 0,25 0 
Lemak 0,04 0 
Kalsium  0,028 0 
Padatan lain 0,095 0 
Total 1 1 
 
 C1 D1 
Komponen Fraksi Fraksi 
Air 0,55 0,25 
Karbohidrat 0,029 0,03 
Protein 0,247 0,046 
Lemak 0,039 0,004 
Kalsium  0,027 0,004 
Padatan lain 0,108 0,666 
Total 1 1 
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 Warna 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
r = 4 
t = 6 
FK = 
(             ) 
∑          ∑       
 
 =  
(      ) 
    
 
 = 
           
  
 
 = 479,69476 
 
 
 
Lampiran 5. Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik Penelitian 
Pendahuluan 
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JKS = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 ) 
∑        
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      ) 
  
 - FK 
 = 
            
  
 - FK 
 = 479,7374 - 479,69476  
 = 0,043 
 
JKP = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 )   (∑  ) 
∑       
 - FK 
= 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 
 
 = 
           
 
 - FK 
 = 480,2884 - 479,69476 
 = 0,5908 
 
JKT = (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (2,12
2
x24) + (2,35
2
x57) + (2,55
2
x9) – FK  
 = 481,1706 - 479,69476 
 = 1,473 
 
JKG = JKT – JKS - JKP 
 = 1,473 – 0,043 – 0,5908 
 = 0,8392 
 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 pada sampel) 
 
 a  40 d  3,32 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  3,15 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 3,32 + 
(      )
(      )
 (3,15 – 3,32) 
 = 3,167 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 panelis) 
 
 a  40 d  1,74 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  1,65 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 1,74 + 
(      )
(      )
 (1,65 – 1,74) 
 = 1,659
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Tabel 3. ANAVA pada atribut Warna 
Sumber 
Variansi 
derajat 
bebas (db) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Rata-rata 
Jumlah 
Kuadrat 
(RJK) 
F Hitung F Tabel 5% 
Sampel 2 0,0430 0,0215 1,486
tn 
3,167 
Panelis 29 0,5908 0,0204 1,408
tn 
1,659 
Galat 58 0,8392 0,0145 
Total 89 1,4730 
 
 
SȲ =√
   
 
  
 =√
      
 
 
 = 0,06895 
 
No. 
SSR 
5% 
LSR 
5% 
Rata-rata 
Perlakuan Taraf 
5% 1 2 3 
1. - - f1 = 2,29 - - - a 
2. 2,83 0,196 f3 = 2,30 0,01
tn 
- - a 
3. 2,98 0,207 f2 = 2,34 0,05
tn 
0,04
tn 
- a 
 
Kesimpulan : 
    Perlakuan f1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan f2 dan f3 
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 Rasa  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FK = 
(             ) 
∑          ∑       
 
 =  
(      ) 
    
 
 = 
           
  
 
 = 432,262 
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JKS = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 ) 
∑        
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      ) 
  
 - FK 
 = 
            
  
 - FK 
 = 434,121 - 432,262 
 = 1,859 
 
JKP = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 )   (∑  ) 
∑       
 - FK 
= 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (      ) (     ) (     ) (     )
 (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
 
 
 = 
          
 
 - FK 
 = 432,917 - 432,262 
 = 0,709 
 
JKT = (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (1,87
2
x18) +  (2,12
2
x34) + (2,35
2
x27) + (2,55
2
x11) – FK  
 = 436,388 - 432,262 
 = 4,126 
 
JKG = JKT – JKS - JKP 
 = 4,126 – 1,859– 0,709 
 = 2,117 
 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 pada sampel) 
 
 a  40 d  3,32 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  3,15 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 3,32 + 
(      )
(      )
 (3,15 – 3,32) 
 = 3,167 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 panelis) 
 
 a  40 d  1,74 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  1,65 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 1,74 + 
(      )
(      )
 (1,65 – 1,74) 
 = 1,659
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Tabel 4. ANAVA pada atribut Rasa 
Sumber 
Variansi 
derajat 
bebas (db) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Rata-rata 
Jumlah 
Kuadrat 
(RJK) 
F Hitung F Tabel 5% 
Sampel 2 1,859 0,930 34,444
* 
3,167 
Panelis 29 0,709 0,024 0,888
tn 
1,659 
Galat 58 1,558 0,027 
Total 89 4,126 
 
SȲ =√
   
 
  
 =√
     
 
 
 = 0,09 
No. 
SSR 
5% 
LSR 
5% 
Rata-rata 
Perlakuan Taraf 
5% 1 2 3 
1. - - f1 = 2,07 - - - A 
2. 2,83 0,25 f3 = 2,11 0,04
tn 
- - A 
3. 2,98 0,26 f2 = 2,39 0,32
* 
0,28
* 
- B 
 
Kesimpulan : 
Perlakuan f1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan f3 
Perlakuan f2 berbeda nyata dengan perlakuan f1 dan f3 
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 Tekstur 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FK = 
(             ) 
∑          ∑       
 
 =  
(      ) 
    
 
 = 
           
  
  
 = 410,069 
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JKS = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 ) 
∑        
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      ) 
  
 - FK 
 = 
            
  
 - FK 
 = 413,789 – 410,069 
 = 3,720 
 
JKP = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 )   (∑  ) 
∑       
 - FK 
= 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
(     ) (     )      ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
 
 
 = 
            
 
 - FK 
 = 411,22 - 410,069 
 = 1,155 
 
JKT = (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (1,58
2
x4) + (1,87
2
x27) + (2,12
2
x25) + (2,35
2
x22) + (2,55
2
x12) – FK  
 = 416,286 – 410,069 
 = 6,217 
 
JKG = JKT – JKS - JKP 
 = 6,217 – 3,720 – 1,155  
 = 1,3429 
 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 pada sampel) 
 
 a  40 d  3,32 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  3,15 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 3,32 + 
(      )
(      )
 (3,15 – 3,32) 
 = 3,167 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 panelis) 
 
 a  40 d  1,74 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  1,65 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 1,74 + 
(      )
(      )
 (1,65 – 1,74) 
 = 1,659 
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Tabel 5. ANAVA pada atribut Tekstur 
Sumber 
Variansi 
derajat 
bebas (db) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Rata-rata 
Jumlah 
Kuadrat 
(RJK) 
F Hitung F Tabel 5% 
Sampel 2 3,720 1,860 80,86
* 
3,167 
Panelis 29 1,155 0,040 1,73
* 
1,659 
Galat 58 1,342 0,023 
Total 89 6,217 
 
SȲ =√
   
 
 
 =√
     
 
 
 = 0,087 
 
No. 
SSR 
5% 
LSR 
5% 
Rata-rata 
Perlakuan Taraf 
5% 1 2 3 
1. - - f1 = 1,94 - - - a 
2. 2,83 0,24 f3 = 2,05 0,11
tn 
- - a 
3. 2,98 0,25 f2 = 2,41 0,47
* 
0,36
* 
- b 
 
Kesimpulan : 
 Perlakuan f1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan f3 
Perlakuan f2 berbeda nyata dengan perlakuan f1 dan f3 
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 Aroma 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
FK = 
(             ) 
∑          ∑       
 
 =  
(      ) 
    
 
 = 
           
  
 
 = 428,632
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JKS = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 ) 
∑        
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      ) 
  
 - FK 
 = 
            
  
 - FK 
 = 431,561 – 428,632 
 = 2,929 
 
JKP = 
(∑  
 ) (∑  
 ) (∑  
 )   (∑  ) 
∑       
 - FK 
= 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 
 
 = 
           
 
 - FK 
 = 430,567 – 428,632 
 = 1,935 
 
JKT = (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + (∑N1)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (1,58
2
x3) + (1,87
2
x20) + (2,12
2
x26) + (2,35
2
x27) + (2,55
2
x14) – FK  
 = 434,424  – 428,632 
 = 5,792 
 
JKG = JKT – JKS - JKP 
 = 5,792 – 2,929 – 1,935 
 = 0,928 
 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 pada sampel) 
 
 a  40 d  3,32 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  3,15 
 
x  = d + 
(     )
(   )
 (e – d) 
 = 3,32 + 
(      )
(      )
 (3,15 – 3,32) 
 = 3,167 
 Interpolasi F tabel 5% (db galat 
58 panelis) 
 
 a  40 d  1,74 
 b  58 x  ? 
 c  60 e  1,65 
 
x  = d + 
(     )
(    )
 (e – d) 
 = 1,74 + 
(      )
(      )
 (1,65 – 1,74) 
 = 1,659 
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Tabel 6. ANAVA pada atribut Aroma 
Sumber 
Variansi 
derajat 
bebas (db) 
Jumlah 
Kuadrat 
(JK) 
Rata-rata 
Jumlah 
Kuadrat 
(RJK) 
F Hitung F Tabel 5% 
Sampel 2 2,929 1,46 73,00
* 
3,167 
Panelis 19 1,935 0,07 3,50
* 
1,659 
Galat 58 0,928 0,02 
Total 89 5,792 
 
SȲ =√
   
 
 
 =√
    
 
 
 = 0,082 
 
No. 
SSR 
5% 
LSR 
5% 
Rata-rata 
Perlakuan Taraf 
5% 1 2 3 
1. - - f1 = 2,03 - - - a 
2. 2,83 0,232 f3 = 2,08 0,05
tn 
- - a 
3. 2,98 0,244 f2 = 2,44 0,41
* 
0,36
* 
- b 
 
Kesimpulan : 
 Perlakuan f1 tidak berbeda nyata dengan perlakuan f3 
Perlakuan f2 berbeda nyata dengan perlakuan f1 dan f3 
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Atribut Mutu : Warna 
 
t(Perlakuan) : 6 Taraf k : 2 
r(Ulangan) : 4 Taraf p : 3 
 
Kelompok Ulangan 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 2 
 
Lampiran 6. Hasil Uji Organoleptik Metode Hedonik Penelitian Utama 
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Kelompok Ulangan 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
Kelompok Ulangan 4 
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Lampiran 6.1 Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Nugget Terubuk pada 
Penelitian Utama 
Data Asli Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 4,73 4,53 4,57 4,60 18,43 4,61 
1,44 p2 (8,5%) 4,63 4,57 4,93 4,57 18,70 4,68 
p3 (11%) 4,77 4,60 4,60 4,70 18,67 4,67 
k2 (30%) 
p1 (6%) 4,93 4,60 4,83 4,83 19,19 4,80 
0,02 p2 (8,5%) 4,87 4,63 4,80 4,80 19,10 4,78 
p3 (11%) 4,67 4,60 4,53 4,73 18,53 4,63 
Total 28,6 27,53 28,26 28,23 112,62 28,16  
  
Data Transformasi Hasil Uji Organoleptik terhadap Warna Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 2,28 2,24 2,25 2,26 9,03 2,26 
0,35 p2 (8,5%) 2,26 2,24 2,33 2,25 9,08 2,27 
p3 (11%) 2,29 2,25 2,25 2,27 9,06 2,27 
k2 (30%) 
p1 (6%) 2,33 2,25 2,30 2,31 9,19 2,30 
0,0009 p2 (8,5%) 2,31 2,26 2,30 2,30 9,17 2,29 
p3 (11%) 2,27 2,26 2,23 2,28 9,04 2,26 
Total 13,74 13,50 13,66 13,67 54,57 13,64  
 
Tabel Dwi Arah Antara k dan p 
Konsentrasi Tempe 
Konsentrasi bahan Pengisi 
Total 
Rata-
Rata p1 p2 p3 
k1 9,03 9,08 9,06 27,17 2,26 
k2 9,19 9,17 9,04 27,40 2,28 
Total 18,22 18,25 18,10 54,57  
Rata-Rata 2,28 2,28 2,26   
 
FK = 
(                       ) 
         
 
 =  
(     ) 
         
 
 = 124,078 
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JK Kelompok = 
(∑           ) (∑           ) (∑           ) (∑            )
     
 - FK 
   = 
(      ) (      ) (      )      ) 
     
 - FK 
 = 
        
 
 - FK 
 = 124,084 – 124,078 
 = 0,006 
 
JK Total = (∑N1)
2
 + (∑N2)
2
 + (∑N3)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (2,28
2
) +  (2,24
2
) + (2,25
2
) + (2,26
2
) + ... + (2,28
2
) – 124,078  
 = 124,10- 124,078 
 = 0,02 
 
JK Perlakuan = 
∑(                                   )  
 
 - FK 
 = 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 
 - FK 
  = 
        
 
 - FK 
  = 124,0845 - 124,078 = 0,007 
 
JK k   = 
(∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      )
     
 - FK 
  = 
         
  
 - FK 
  = 124,081 - 124,078 = 0,003 
 
JK p   = 
(∑  )   (∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      )
     
 - FK 
  = 
       
 
 - FK 
  = 124,080 - 124,078 = 0,002 
  
JK kp  = JK Perlakuan – JK k – JK p 
 = 0,007 - 0,003 - 0,002 
 = 0,002 
 
JK Galat = JKT – JKK – JK k – JK p – JK kp 
 = 0,02 – 0,006 – 0,003 – 0,002 – 0,002  
 = 0,007  
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Tabel. Anava Hasil Organoleptik Nugget Terubuk Terhadap Warna 
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
            *) berpengaruh nyata pada taraf 5% 
Kesimpulan : 
 Berdasarkan tabel anava bahwa F hitung lebih kecil daripada F Tabel taraf 
5% maka diberi tanda (tn), pada konsentrasi tempe dan konsentrasi bahan pengisi 
pada warna tidak berbeda nyata terhadap karakteristik nugget terubuk. 
 
 
 
Sumber 
Variansi 
DB `JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
kelompok 3 0,006 0,002   
perlakuan 5 0,007 0,0014   
taraf k 1 0,003 0,003 2,997
tn 
4,54 
taraf p 2 0,002 0,001 2,141
tn
 3,68 
interaksi kp 2 0,002 0,0001 2,143
tn
 3,68 
galat 15 0,007 0,000467   
total 23 0,020    
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Atribut Mutu : Rasa 
 
t(Perlakuan) : 6 Taraf k : 2 
r(Ulangan) : 4 Taraf p : 3 
 
Kelompok Ulangan 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 2 
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Kelompok Ulangan 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 4 
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Lampiran 6.2 Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa Nugget Terubuk pada 
Penelitian Utama 
Data Asli Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 4,53 4,67 4,83 4,97 19,00 4,75 
0,22 p2 (8,5%) 4,57 4,70 4,87 4,83 18,97 4,74 
p3 (11%) 4,63 4,73 4,80 4,93 19,09 4,77 
k2 (30%) 
p1 (6%) 4,20 4,17 4,33 4,37 17,07 4,27 
0,005 p2 (8,5%) 4,27 4,20 4,30 4,27 17,04 4,26 
p3 (11%) 4,20 4,20 4,37 4,27 17,04 4,26 
Total 26,40 26,67 27,50 27,64 108,21 27,05  
 
Data Transformasi Hasil Uji Organoleptik terhadap Rasa Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 2,24 2,27 2,30 2,33 9,14 2,29 
0,64 p2 (8,5%) 2,25 2,27 2,31 2,31 9,14 2,29 
p3 (11%) 2,26 2,28 2,30 2,32 9,16 2,29 
k2 (30%) 
p1 (6%) 2,16 2,15 2,19 2,20 8,70 2,18 
0,0003 p2 (8,5%) 2,18 2,16 2,18 2,18 8,70 2,18 
p3 (11%) 2,16 2,15 2,20 2,18 8,69 2,17 
Total 13,25 13,28 13,48 13,52 53,53 13,38  
 
Tabel Dwi Arah Antara k dan p 
Konsentrasi Tempe 
Konsentrasi bahan Pengisi 
Total 
Rata-
Rata p1 p2 p3 
k1 9,14 9,14 9,14 27,42 2,28 
k2 8,70 8,70 8,69 26,09 2,16 
Total 17,84 17,84 17,83 53,53  
Rata-Rata 2,23 2,23 2,22   
 
FK = 
(                       ) 
         
 
 =  
(     ) 
         
 
 = 119,3 
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JK Kelompok = 
(∑           ) (∑           ) (∑           ) (∑            )
     
 - FK 
   = 
(      ) (      ) (      ) (      ) 
     
 - FK 
 = 
         
 
 - FK 
 = 119,40 – 119,39 
 = 0,0136 
 
JK Total = (∑N1)
2
 + (∑N2)
2
 + (∑N3)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (2,24
2
) +  (2,27
2
) + (2,30
2
) + (2,33) + ... + (2,18
2
) – 119,39  
 = 119,48 - 119,39 
 = 0,0929 
 
JK Perlakuan = 
∑(                                   )  
 
 - FK 
 = 
(    ) (    ) (    ) (     ) (     ) (     )
 
 - FK 
  = 
        
 
 - FK 
  = 119,3 - 119,3= 0 
 
JK k   = 
(∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      )
     
 - FK 
  = 
           
  
 - FK 
  = 119,3 - 119,3= 0 
 
JK p   = 
(∑  )   (∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      )
     
 - FK 
  = 
       
 
 - FK 
  = 119,3 – 119,3 = 0 
  
JK kp  = JK Perlakuan – JK k – JK p 
 = 0 - 0 - 0 
 = 0 
 
JK Galat = JKT – JKK – JK k – JK p – JK kp 
 = 0,0929 – 0,0136 – 0 – 0 – 0  
 = 0,0793 
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 Tabel. Anava Hasil Organoleptik Nugget Terubuk Terhadap Rasa 
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
            *) berpengaruh nyata pada taraf 5% 
Kesimpulan : 
 Berdasarkan tabel anava bahwa F hitung lebih kecil daripada F Tabel taraf 
5% maka diberi tanda (tn), pada konsentrasi tempe, konsentrasi bahan pengisi dan 
interaksinya pada rasa tidak berbeda nyata terhadap karakteristik nugget terubuk 
maka tidak dilakukan uji lanjut Duncan. 
Sumber 
Variansi 
DB JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
kelompok 3 0,0136 0,007   
perlakuan 5 0 0   
taraf k 1 0 0 0
tn 
4,54 
taraf p 2 0 0 0
n
 3,68 
interaksi kp 2 0 0 0
tn
 3,68 
galat 15 0,0793 0,005   
total 23 0,0969    
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Atribut Mutu : Tekstur 
 
t(Perlakuan) : 6 Taraf k : 2 
r(Ulangan) : 4 Taraf p : 3 
 
Kelompok Ulangan 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 2 
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Kelompok Ulangan 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 4 
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Lampiran 6.3 Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur Nugget Terubuk 
pada Penelitian Utama 
Data Asli Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 3,87 4,10 4,37 4,33 16,67 4,17 
0,05 p2 (8,5%) 4,17 4,17 4,40 4,20 16,94 4,24 
p3 (11%) 4,57 4,37 4,47 4,50 17,91 4,48 
k2 (30%) 
p1 (6%) 4,53 4,30 4,67 4,70 18,20 4,55 
0,05 p2 (8,5%) 4,90 4,87 4,97 5,00 19,74 4,94 
p3 (11%) 4,60 4,30 4,70 4,67 18,27 4,57 
Total 26,64 26,11 27,58 27,40 107,73 26,93  
 
Data Transformasi Hasil Uji Organoleptik terhadap Tekstur Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 2,07 2,13 2,20 2,19 8,59 2,15 
0,0025 p2 (8,5%) 2,15 2,15 2,21 2,16 8,67 2,17 
p3 (11%) 2,25 2,20 2,22 2,23 8,90 2,23 
k2 (30%) 
p1 (6%) 2,23 2,18 2,27 2,27 8,95 2,24 
0,0029 p2 (8,5%) 2,32 2,31 2,33 2,34 9,30 2,33 
p3 (11%) 2,25 2,17 2,28 2,27 8,97 2,24 
Total 13,27 13,14 13,51 13,46 53,38 13,35  
 
Tabel Dwi Arah Antara k dan p 
Konsentrasi Tempe 
Konsentrasi bahan Pengisi 
Total 
Rata-
Rata p1 p2 p3 
k1 8,59 8,67 8,90 26,16 2,18 
k2 8,95 9,30 8,97 27,22 2,27 
Total 17,54 17,97 17,87 53,38  
Rata-Rata 2,19 2,25 2,23   
 
FK = 
(                       ) 
         
 
 =  
(     ) 
         
 
 = 118,72 
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JK Kelompok = 
(∑           ) (∑           ) (∑           ) (∑            )
     
 - FK 
   = 
(      ) (      ) (      ) (      ) 
     
 - FK 
 = 
        
 
 - FK 
 = 118,74 – 118,72 
 = 0,02 
 
JK Total = (∑N1)
2
 + (∑N2)
2
 + (∑N3)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (2,07
2
) +  (2,13
2
) + (2,20
2
) + (2,19) + ... + (2,27
2
) – 118,7  
 = 118,83 - 118,72 
 = 0,11 
 
JK Perlakuan = 
∑(                                   )  
 
 - FK 
 = 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 
 - FK 
  = 
       
 
 - FK 
  = 118,8 – 118,72 = 0,08 
 
JK k   = 
(∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      )
     
 - FK 
  = 
          
  
 - FK 
  = 118,77 - 118,72 = 0,05 
 
JK p   = 
(∑  )   (∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      )
     
 - FK 
  = 
        
 
 - FK 
  = 118,74 – 118,72 = 0,02 
  
JK kp  = JK Perlakuan – JK k – JK p 
 = 0,08 - 0,05 - 0,02 
 = 0,01 
 
JK Galat = JKT – JKK – JK k – JK p – JK kp 
 = 0,11 – 0,02 – 0,05 – 0,02 – 0,01 
 = 0,01 
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 Tabel. Anava Hasil Organoleptik Nugget Terubuk Terhadap Tekstur 
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
            *) berpengaruh nyata pada taraf 5% 
Kesimpulan : 
 Berdasarkan tabel anava bahwa F hitung lebih besar daripada F Tabel taraf 
5% maka diberi tanda (*), pada konsentrasi tempe, konsentrasi bahan pengisi dan 
interaksinya pada rasa berbeda nyata terhadap karakteristik nugget terubuk maka 
dilakukan uji lanjut Duncan. 
 Uji Lanjut Duncan Interaksi k dan p 
    √
   
     
 = √
      
     
 = 0,007 
Faktor k terhadap p (k1) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p1 2,15 -     a 
3,01 0,021 k1p2 2,17 0,02
tn 
-   a 
3,16 0,022 k1p3 2,23 0,08* 0,06* - b 
 
Faktor k terhadap p (k2) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k2p1 2,24 -     a 
3,01 0,021 k2p3 2,24 0
tn 
-   a 
3,16 0,022 k2p2 2,33 0,09* 0,09* - b 
 
Sumber 
Variansi 
DB JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
kelompok 3 0,02 0,007   
perlakuan 5 0,08 0,016   
taraf k 1 0,05 0,02 33,33
* 
4,54 
taraf p 2 0,02 0,02 33,33
*
 3,68 
interaksi kp 2 0,01 0,005 8,33
*
 3,68 
galat 15 0,01 0,0006   
total 23 0,11    
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 Uji Lanjut Duncan Interaksi k dan p 
    √
   
     
 = √
      
     
 = 0,009 
Faktor p terhadap k (p1) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p1 2,15 -     a 
3,01 0,03 k2p1 2,24 0,09* -   b 
 
Faktor p terhadap k (p2) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p2 2,17 -     a 
3,01 0,03 k2p2 2,33 0,16* -   b 
 
Faktor p terhadap k (p3) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p3 2,23 -     a 
3,01 0,03 k2p3 2,24 0,01
tn
 -   a 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
150 
 
 
Atribut Mutu : Aroma 
 
t(Perlakuan) : 6 Taraf k : 2 
r(Ulangan) : 4 Taraf p : 3 
 
Kelompok Ulangan 1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 2 
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Kelompok Ulangan 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kelompok Ulangan 4 
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Lampiran 6.4 Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma Nugget Terubuk pada 
Penelitian Utama 
Data Asli Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 4,43 4,47 4,40 4,43 17,73 4,43 
0,0018 p2 (8,5%) 4,37 4,33 4,40 4,37 17,47 4,37 
p3 (11%) 4,40 4,43 4,37 4,33 17,53 4,38 
k2 (30%) 
p1 (6%) 4,53 4,50 4,57 4,60 18,20 4,55 
0,0025 p2 (8,5%) 4,53 4,47 4,60 4,53 18,13 4,53 
p3 (11%) 4,50 4,53 4,43 4,50 17,96 4,49 
Total 26,76 26,73 26,77 26,76 107,02 26,76  
 
Data Transformasi Hasil Uji Organoleptik terhadap Aroma Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 2,22 2,22 2,21 2,22 8,87 2,22 
0,00009 p2 (8,5%) 2,20 2,19 2,21 2,20 8,80 2,20 
p3 (11%) 2,21 2,21 2,20 2,20 8,82 2,21 
k2 (30%) 
p1 (6%) 2,24 2,23 2,25 2,25 8,97 2,24 
0,0002 p2 (8,5%) 2,24 2,21 2,25 2,24 8,94 2,24 
p3 (11%) 2,23 2,24 2,21 2,23 8,91 2,23 
Total 13,34 13,3 13,33 13,34 53,31 13,33  
 
Tabel Dwi Arah Antara k dan p 
Konsentrasi Tempe 
Konsentrasi bahan Pengisi 
Total 
Rata-
Rata p1 p2 p3 
k1 8,87 8,80 8,82 26,49 2,20 
k2 8,97 8,94 8,91 26,82 2,24 
Total 17,84 17,74 17,73 53,31  
Rata-Rata 2,23 2,22 2,22   
 
FK = 
(                       ) 
         
 
 =  
(     ) 
         
 
 = 118,414 
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JK Kelompok = 
(∑           ) (∑           ) (∑           ) (∑            )
     
 - FK 
   = 
(      ) (      ) (      ) (      ) 
     
 - FK 
 = 
         
 
 - FK 
 = 118,415 – 118,414 
 = 0,001 
 
JK Total = (∑N1)
2
 + (∑N2)
2
 + (∑N3)
2
 + … (∑Nn)
2 – FK 
 = (2,21
2
) +  (2,21
2
) + (2,20
2
) + (2,20) + ... + (2,25
2
) – 118,414 
 = 118,423 - 118,414 
 = 0,009 
 
JK Perlakuan = 
∑(                                   )  
 
 - FK 
 = 
(     ) (     ) (     ) (     ) (     ) (     )
 
 - FK 
  = 
        
 
 - FK 
  = 118,420 – 118,414 = 0,006 
 
JK k   = 
(∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      )
     
 - FK 
  = 
           
  
 - FK 
  = 118,419 - 118,414= 0,005 
 
JK p   = 
(∑  )   (∑  )   (∑  )  
     
 - FK 
 = 
(      ) (      ) (      )
     
 - FK 
  = 
        
 
 - FK 
  = 118,415 – 118,414 = 0,001 
  
JK kp  = JK Perlakuan – JK k – JK p 
 = 0,006 - 0,005 - 0,002 
 = 0 
 
JK Galat = JKT – JKK – JK k – JK p – JK kp 
 = 0,009 – 0,001 – 0,005 – 0,002 – 0 
 = 0,001 
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 Tabel. Anava Hasil Organoleptik Nugget Terubuk Terhadap Aroma 
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
            *) berpengaruh nyata pada taraf 5% 
Kesimpulan : 
 Berdasarkan tabel anava bahwa F hitung lebih besar daripada F Tabel taraf 
5% maka diberi tanda (*), pada konsentrasi tempe dan konsentrasi bahan pengisi 
pada aroma berbeda nyata terhadap karakteristik nugget terubuk maka dilakukan 
uji lanjut Duncan. 
 Uji Lanjut Duncan Faktor k (Konsentrasi Tempe) 
    √
   
     
 √
       
   
 = 0,0027 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - k1 8,83 -     a 
3,01 0,008 k2 8,94 0,11*
 
-   b 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
 
 
 
 
Sumber 
Variansi 
DB JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
kelompok 3 0,001 0,0003   
perlakuan 5 0,006 0,0012   
taraf k 1 0,005 0,0050 83,33
* 
4,54 
taraf p 2 0,002 0,0010 16,66
*
 3,68 
interaksi kp 2 0 0 0
tn
 3,68 
galat 15 0,001 0,00006   
total 23 0,009    
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 Uji Lanjut Duncan Faktor p (Konsentrasi Bahan Pengisi) 
    √
   
     
 = √
       
     
 = 0,0022 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - p3 8,865 -     a 
3,01 0,007 p2 8,87 0,005
tn 
-   a 
3,16 0,008 p1 8,92 0,055* 0,05
tn 
- b 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
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Data Asli Hasil Analisis Kadar Karbohidrat Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 2,4 2,4 2,6 2,6 10,00 2,50 
8,13 p2 (8,5%) 4,8 4,2 5,0 4,6 18,60 4,65 
p3 (11%) 9,6 8,5 9,0 9,0 36,10 9,03 
k2 (30%) 
p1 (6%) 3,6 3,0 3,4 4,0 14,00 3,50 
8,46 p2 (8,5%) 4,8 6,0 5,0 5,8 21,60 5,40 
p3 (11%) 12,0 11,4 11,6 11,8 46,80 11,70 
Total 37,20 35,50 36,60 37,80 147,10 36,78  
 
Analisis Variansi (ANAVA) 
FK  = 901,60 
JK Kelompok  = 0,48 
JK Total = 251,65 
JK Perlakuan = 248,89 
JK k  = 13,05 
JK p  = 231,45 
JK kp  = 4,39 
JK Galat = 2,23 
 
Tabel. Anava Hasil Analisis Karbohidrat Terhadap Nugget Terubuk   
Sumber Variansi Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
Kelompok 3 0,48     
Perlakuan 5 248,89     
Faktor k 1 13,05 13,05 93,2
* 
4,54 
Faktor p 2 231,45 115,72 825,5
* 
3,68 
Interaksi kp 2 4,39 2,195 15,8
* 
3,68 
Galat 15 2,23 0,14    
Total 23 251,65     
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
  *) berpengaruh nyata pada taraf 5%  
Kesimpulan : 
Berdasarkan tabel ANAVA diketahui bahwa F hitung > F tabel pada taraf 
5% maka dapat disimpulkan bahwa konsentrasi tempe (k) dan konsentrasi bahan 
pengisi (p) berpengaruh terhadap karbohidrat Nugget terubuk. 
Lampiran 7. Hasil Analisis Kadar Karbohidrat (Pati) 
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 Uji Lanjut Duncan Interaksi k dan p 
    √
   
     
 = √
    
     
 = 0,11 
Faktor k terhadap p (k1) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p1 2,50 -     a 
3,01 0,33 k1p2 4,65 2,15
* 
-   b 
3,16 0,35 k1p3 9,03 6,53* 4,38* - c 
 
Faktor k terhadap p (k2) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k2p1 3,50 -     a 
3,01 0,33 k2p2 5,40 1,90
tn 
-   b 
3,16 0,35 k2p3 11,70 8,20* 6,30* - c 
 
 Uji Lanjut Duncan Interaksi k dan p 
    √
   
     
 = √
    
     
 = 0,13 
Faktor p terhadap k (p1) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p1 2,50 -     a 
3,01 0,39 k2p1 3,50 1* -   b 
 
Faktor p terhadap k (p2) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p2 4,65 -     a 
3,01 0,39 k2p2 5,40 0,75* -   b 
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Faktor p terhadap k (p3) 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan Taraf 
Nyata 
Kode Rata-Rata 1 2 3 
- - k1p3 9,03 -     a 
3,01 0,39 k2p3 11,70 2,67
*
 -   b 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
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Data Asli Hasil Analisis Protein  Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 9,86 9,33 9,78 10,03 39,00 9,75 
0,278 p2 (8,5%) 9,30 9,12 9,27 9,43 37,12 9,28 
p3 (11%) 8,93 8,16 8,62 8,98 34,69 8,67 
k2 (30%) 
p1 (6%) 12,91 12,25 12,55 12,86 50,57 12,64 
0,133 p2 (8,5%) 11,92 12,00 12,02 12,34 48,28 12,07 
p3 (11%) 11,90 11,99 11,95 12,00 47,84 11,96 
Total 64,82 62,85 64,19 65,64 257,50 64,37  
 
Analisis Variansi (ANAVA) 
FK  = 2.763,1896 
JK Kelompok  = 0,2638 
JK Total = 57,7534 
JK Perlakuan = 57,0987 
JK k  = 53,7004 
JK p  = 3,1163 
JK kp  = 0,2820 
JK Galat = 0,3909 
 
Tabel. Anava Hasil Analisis Protein Terhadap Nugget Terubuk   
Sumber Variansi db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
Kelompok 3 0,2638     
Perlakuan 5 57,0987     
Faktor k 1 53,7004 53,7004 1.790
* 
4,54 
Faktor p 2 3,1163 1,5581 51,93
* 
3,68 
Interaksi kp 2 0,2820 0,0940 3,13
tn 
3,68 
Galat 15 0,3909 0,0300    
Total 23 57,7534     
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
  *) berpengaruh nyata pada taraf 5%  
Kesimpulan : 
Berdasarkam tabel ANAVA diketahui bahwa F hitung > F tabel pada taraf 
5% maka dapat disimpulkan bahwa konsentrasi tempe (k) dan konsentrasi bahan 
pengisi (p) berpengaruh terhadap protein Nugget terubuk. 
Lampiran 8. Hasil Analisis Kadar Protein 
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 Uji Lanjut Duncan Faktor k (Konsentrasi Tempe) 
    √
   
     
 √
     
   
 = 0,06 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - k1 36,94 -     a 
3,01 0,18 k2 48,90 11,96*
 
-   b 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
 
 Uji Lanjut Duncan Faktor p (Konsentrasi Bahan Pengisi) 
    √
   
     
 = √
     
     
 = 0,05 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - p3 41,28 -     a 
3,01 0,15 p2 42,70 1,42
* 
-   b 
3,16 0,16 p1 44,79 3,51
*
 2,09
* 
- c 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata 
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Data Asli Hasil Analisis Kadar Lemak Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 1,4 1,0 1,2 1,2 4,80 1,20 
0,025 p2 (8,5%) 1,2 1,2 1,0 1,0 4,40 1,10 
p3 (11%) 1,0 0,8 1,0 1,2 4,00 1,00 
k2 (30%) 
p1 (6%) 1,0 1,0 1,2 1,2 4,40 1,10 
0,031 p2 (8,5%) 1,4 1,2 1,4 1,2 5,20 1,30 
p3 (11%) 1,4 1,6 1,2 1,4 5,60 1,40 
Total 7,40 6,80 7,20 7,20 28,40 7,10  
 
Analisis Variansi (ANAVA) 
FK  = 33,606 
JK Kelompok  = 0,507 
JK Total = 2,754 
JK Perlakuan = 0,434 
JK k  = 0,167 
JK p  = 0,014 
JK kp  = 0,253 
JK Galat = 1,813 
 
Tabel. Anava Hasil Analisis Lemak Terhadap Nugget Terubuk   
Sumber Variansi db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
Kelompok 3 0,507     
Perlakuan 5 0,434     
Faktor k 1 0,167 0,167 1,392
tn 
4,54 
Faktor p 2 0,014 0,007 0,058
tn 
3,68 
Interaksi kp 2 0,253 0,127 1,054
tn 
3,68 
Galat 15 1,813 0,120    
Total 23 3,08     
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
  *) berpengaruh nyata pada taraf 5%  
 
Kesimpulan : 
Berdasarkam tabel ANAVA diketahui bahwa F hitung ≤ F tabel pada taraf 
5% maka dapat disimpulkan bahwa konsentrasi tempe (k) dan konsentrasi bahan 
pengisi (p) tidak berpengaruh terhadap lemak Nugget terubuk. 
Lampiran 9. Hasil Analisis Kadar Lemak 
162 
 
 
 
Data Asli Hasil Analisis Phenetrometer Nugget Terubuk 
Konesentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Kelompok 
Total 
Rata-
rata 
SD 
I II III IV 
k1 (15%) 
p1 (6%) 0,859 0,848 0,862 0,873 3,442 0,861 
0,452 p2 (8,5%) 1,328 1,075 1,156 1,213 4,772 1,193 
p3 (11%) 1,436 1,116 1,307 1,313 5,172 1,293 
k2 (30%) 
p1 (6%) 1,354 1,140 1,202 1,275 4,971 1,243 
0,537 p2 (8,5%) 1,617 1,249 1,421 1,501 5,788 1,447 
p3 (11%) 1,670 1,605 1,632 1,621 6,528 1,632 
Total 8,264 7,033 7,580 7,796 30,673 7,668  
 
Analisis Variansi (ANAVA) 
FK  = 391,2 
JK Kelompok  = 1,5708 
JK Total = 16,10389 
JK Perlakuan = 13,528 
JK k  = 6,3811 
JK p  = 6,9396 
JK kp  = 0,2073 
JK Galat = 1,005 
 
Tabel. Anava Hasil Analisis Kekerasan Terhadap Nugget Terubuk   
Sumber Variansi db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 
Kelompok 3 1,5708     
Perlakuan 5 13,528     
Faktor k 1 6,3811 6,3811 95,2
* 
4,54 
Faktor p 2 6,9396 3,4698 51,7
* 
3,68 
Interaksi kp 2 0,2073 0,10365 1,5
tn 
3,68 
Galat 15 1,005 0,067    
Total 23 161,038     
Keterangan : tn) tidak berpengaruh nyata pada taraf 5% 
  *) berpengaruh nyata pada taraf 5%  
 
Kesimpulan : 
Berdasarkam tabel ANAVA diketahui bahwa F hitung > F tabel pada taraf 
5% maka dapat disimpulkan bahwa konsentrasi tempe (k) dan konsentrasi bahan 
pengisi (p) berpengaruh terhadap kekerasan Nugget terubuk. 
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 Uji Lanjut Duncan Faktor k (Konsentrasi Tempe) 
    √
   
     
 √
      
   
 = 0,0289 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - k1 1,115 -     a 
3,01 0,086 k2 1,440 0,32*
 
-   b 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
 
 Uji Lanjut Duncan Faktor p (Konsentrasi Bahan Pengisi) 
    √
   
     
 = √
      
     
 = 0,0236 
SSR LSR 
Rata-Rata 
Perlakuan 
Perlakuan 
Taraf 
Nyata 
Kode 
Rata-
Rata 
1 2 3 
- - p1 1,052 -     a 
3,01 0,0711 p2 1,320 0,268
* 
-   b 
3,16 0,0745 p3 1,462 0,410* 0,142
* 
- c 
Keterangan : Setiap huruf yang berbeda menunjukkan yang nyata pada taraf 5% 
 *) berbeda nyata 
 tn) tidak berbeda nyata  
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Data Asli Hasil Analisis Kadar Kalsium sampel terpilih Nugget Terubuk 
Konsentrasi 
Tempe 
Konsentrasi 
Bahan 
Pengisi 
Ulangan 
Total 
Rata-
rata 
SD I II 
30% 8,5% 2,50 2,55 5,05 2,525 0,0013 
 
Vs = 2,525 mL Ws = 1 gram V lar.abu = 100 mL 
mg Ca/100 g sampel  = 
                                     
                              
 
 = 
                                   
           
 
 = 253 mg Ca/100 gram sampel
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Anggaran Bahan Baku 
Material Justifikasi 
Pemakaian 
Kuan-
titas 
Harga 
Satuan 
(Rp) 
Keterangan 
Terubuk Sebagai bahan 
baku utama 
5,06 kg Rp 60.000,-
/kg 
Rp 300.000,- 
Tempe Sebagai bahan 
baku utama 
3,15 kg Rp 7.000,-
/kg 
Rp 23.000,- 
Tapioka Sebagai bahan 
baku utama 
1,15 kg Rp 13.000,-
/ kg 
Rp 28.000,- 
Merica Sebagai bahan 
penunjang 
0,068 kg Rp 500,-/ 5 
gram 
Rp 17.000,- 
Garam Sebagai bahan 
penunjang 
0,135 kg Rp 2.500,-/ 
250 gram 
Rp 2.500 
Gula Pasir Sebagai bahan 
penunjang 
0,07 kg Rp 3.500,-/ 
250 gram 
Rp 2.500 
Bawang Putih Sebagai bahan 
penunjang 
0,2 kg Rp 1.500,-/ 
100 gram 
Rp 3.000 
Bawang Bombay Sebagai bahan 
penunjang 
0,16 kg Rp 1.500,-/ 
100 gram 
Rp 3.000 
Sari kedelai Sebagai bahan 
penunjang 
1,8 L Rp 3.500,-/ 
250 L 
Rp 25.200 
Telur Sebagai bahan 
penunjang 
1,62 
kg+2,38 
kg 
Rp 22.000,-
/ 1 kg 
Rp 88.000 
Margarin Sebagai bahan 
penunjang 
0,095 kg Rp 30.000,-
/ 1 kg 
Rp 30.000 
Tepung Maizena Sebagai bahan 
pelapis 
1 kg Rp 21.000,-
/ 1 kg 
Rp 21.000 
Tepung Panir Sebagai bahan 
pelapis 
1,5 kg Rp 12.000,-
/ 500 gram 
Rp 36.000 
Minyak Sebagai bahan 
penunjang 
2 L Rp 13,000,-
/ 1 L 
Rp 16.000 
Sub Total Rp 677.000,- 
Anggaran Analisis dan Pengolahan Data 
Analisis Justifikasi 
Pemakaian 
Kuantitas Harga Satuan 
(Rp) 
Keterangan 
Kadar Protein 
(Kjedhal) 
Untuk 
mengetahui 
kandungan 
protein 
 
24 sampel Rp 30.000,- Rp 720.000,- 
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Total Anggaran Bahan Baku     : Rp 677.000,- 
Total Anggaran Ananlisis dan Pengolahan Data : Rp 3.099.000,- 
Total Anggaran Keseluruhan    : Rp 3.776.000,- 
Kadar 
Karbohidrat 
(Luff Shcoorl) 
Untuk 
mengetahui 
kandungan 
pati 
24 sampel Rp 30.000.- Rp 720.000,- 
Kadar Lemak 
(Soxhlet) 
Untuk 
mengetahui 
kandungan 
lemak 
24 sampel Rp 35.000.- Rp 840.000,- 
Kadar Kalsium 
(Permangano-
metri) 
Untuk 
mengetahui 
kandungan 
kalsium 
2 sampel Rp 15.000.- Rp 30.000.- 
Sifat Fisik 
Kekerasan 
(Phenetrometer) 
Untuk 
mengetahui 
kekerasan 
nugget 
24 sampel Rp 15.000,- Rp 360.0000,- 
Sewa Lab Untuk 
kegiatan 
penelitian 
3 bulan Rp 250.000,- Rp 250.000,- 
Kertas HVS A4 Untuk print 
laporan 
penelitian 
2 rim Rp 30.000,- Rp 60.000,- 
Tinta Printer Laporan 
penelitian 
4 catridge Rp 22.000,-/2 
catridge 
Rp 44.000,- 
Hard Cover Pelaporan 
hasil 
penelitian 
5 jilid Rp 15.000,-
/jilid 
Rp 75.000,- 
Sub Total Rp 3.099.000,- 
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Analisis Produk 
 
 Harga Modal Terubuk 
 Basis 450 gram menghasilkan 500 gram Nugget Terubuk.  
 500 gram Nugget Terubuk menghasilkan 1 kemasan dengan isi 40 pcs dimana 
@ pcs beratnya 12,5 gram. 
Basis 450 gram 
Terubuk : 138,15 gram = Rp 8.300,- 
Tempe : 135 gram = Rp 1.000,- 
Tapioka : 38,25 gram = Rp 500,- 
Merica : 2,25 gram = Rp 200,- 
Garam : 4,5 gram = Rp 120,- 
Gula : 3,15 gram = Rp 120,- 
B.Putih : 6,75 gram = Rp 150,- 
B.Bombay : 5,4 gram = Rp 100,- 
Sari Kedelai : 59,4 ml = Rp 700,- 
Telur : 5 gram = Rp 1.500,- 
Margarin : 3,15 gram = Rp 1.000,- 
T.Panir : 120 gram = Rp 2.900,- 
T.Maizena : 80 gram = Rp 1.700,- 
Telur : 150 gram = Rp 4.500,- 
Minyak : 0,55 L = Rp 6.500,- 
  + 
 Sub Total = Rp 20.090/40 pcs 
 
1. Biaya Tetap dan Biaya Tidak Tetap 
 Biaya Tetap (Fixed Coast) 
Fixed Cost   Lokasi Usaha Karawang 
Mesin dan Peralatan  Rp. 6.000.000,-  
Biaya lain-lain Rp. 1.000.000,-  
Total  Rp. 7.000.000,-  
 
 Biaya Tidak Tetap (Variable Coast) 
Variable Cost  Lokasi Usaha Karawang 
Bahan Baku  Rp. 36.162.000,-  
Bahan bakar Rp. 2.340.000,-  
Pengemasan Rp. 1.620.000,-  
Beban air, listrik Rp.    800.000,-  
Total  Rp.40.922.000,-  
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 Total Biaya Produksi 
TPC = Biaya tetap + Biaya tidak tetap 
 = Rp 7.000.000 + Rp 40.922.000 
 = Rp 47.922.000 
 
2. Penentuan Harga Jual 
 
 Jumlah produksi/thn = 5 unit/hari x 366 
 = 1.830 unit/thn 
 
 Produksi yang dipasarkan/thn = jml produksi/thn-kemungkinan rusak (5%) 
 = 1.830 – 91,5 
  = 1.738 unit/thn 
 
 Harga pokok =  
                     
               
 
 =  
          
     
 
    = Rp 27.573 
 Harga jual = Harga pokok + Keuntungan (15%) 
 = Rp 27.573 + Rp 4.135 
 = Rp 31.708 
 
 Hasil penjualan/thn = Harga jual x penjualan yg dipasarkan/thn 
 = Rp 31.708 x 1.738 
 = Rp 55.110.155 
 
 PPN (10%) = Rp 5.511.015,5 
 
 Pendapatan setelah PPN = Hasil penjualan – PPN 10% 
  = Rp 55.110.155 - Rp 5.511.015,5 
  = Rp 49.599.139,5 
 
 Keuntungan Bersih = Pendapatan setelah PPN – Biaya produksi 
 = Rp 55.110.155 – Rp 49.599.139,5 
= Rp 5.511.015 
 
3. Analisis Kelayakan Perusahaan 
a. BEP (Break Event Point) 
Biaya tetap = Rp 7.000.000  
Biaya tidak tetap = Rp 47.922.000 
Hasil penjualan = Rp 55.110.155 
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 BEP pcs = 
          
                  
       
 = 
          
      
   
 =  1.738,05 pcs 
 
 BEP rupiah =    
    
   
  
 
          
 =     
                
   
               
             
          
    = Rp 53.667.608,03 
 
b. Presentasi BEP 
 % BEP =  
          
                     
   x 100% 
 =  97,38 % 
c.  Keputusan BEP =  % BEP x Produksi/thn 
  = 97,38 % x 1.830 
  =  Rp 1.782 
 
d. Tingkat BEP = 
                                   
  
 x 100 % 
        =  
                     
         
  x 100%   
= 78,8 %  
e. Pay Back Point (TPM) 
 TPM = 
  
           
        
   = 
 
     
  
   = 0,788 =  9 bulan 14 hari. 
Kesimpulan 
 Berdasarkan Analisis biaya di atas dapat disimpulkan bahwa perusahaan 
layak didirikan dengan pertimbangan modal kembalinya adalah 9 Bulan 14 Hari. 
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 Diketahui pada Nugget Terubuk : 
Acuan AKG : 2000 kkal 
Serving Size : 100 gram 
Berat 1 potong : 12,5 gram 
Protein : 12,07% 
Lemak : 1,3 % 
Karbohidrat : 5,4% 
 
  Jumlah gram protein, lemak, karbohidrat dan kalsium dalam 100 gram bahan 
Protein 12,07% x100 = 12,07 gram 
Lemak 1,3%x100 = 1,3 gram 
Karbohidrat 5,4%x100 = 5,4 gram 
Kalsium 253 mg/100g = 253 mg 
 
  Kalori dari jumlah ketiga zat makro 
1 gram protein = 4 Kkal 
1 gram lemak = 9 Kkal 
1 gram karbohidrat = 4 Kkal 
 
Dalam 100 gram bahan 
 
Jumlah kalori Protein : 12,07 x 4 = 48,28 Kkal 
Jumlah kalori Lemak : 1,3 x 9 = 11,7 Kkal 
Jumlah kalori Karbohidrat : 5,4 x 4 = 21,6 Kkal 
Total Kalori : 69,5 Kkal  
 
 %AKG protein, lemak dan karbohidrat dalam 100 gram bahan 
 
Protein  = 12,07 x 4 = 48,28 
% AKG = 
     
    
 x 100% 
  = 2,4 % 
 
Lemak = 1,3x9 = 11,7 
% AKG = 
    
    
 x 100% 
  = 0,6 % 
 
Lampiran 13. Perhitungan Angka Kecukupan Gizi (AKG) 
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Karbohidrat = 5,4 x 4 = 21,6 
% AKG = 
    
    
 x 100% 
  = 1,08 % 
 
Kalsium = 253 mg 
% AKG = 
   
    
 x 100% 
  = 12,65 % 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kesimpulan 
 Berdasarkan perhitungan %AKG sesuai kebutuhan energi 2000 kkal/hari 
pada produk nugget Terubuk didapatkan dalam 100 gram takaran saji 
mengandung total kalori sedang sebesar 80 kkal, dimana terdapat lemak 10 kkal, 
protein 50 kkal dan karbohidrat 20 kkal. 
 
INFORMASI NILAI GIZI 
Takaran Saji 100 gram 
Jumlah Sajian Perkemasan  8 
 
Energi Total 80 kkal 
 
%AKG 
Lemak 1 g 1% 
Protein 12 g 2% 
Karbohidrat 5 g 1% 
Kalsium 250 mg 10% 
 
*Persen AKG berdasarkan kebutuhan energi 2000 kkal. 
Kebutuhan energi anda mungkin lebih tinggi atau lebih 
rendah. 
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Lampiran 14. Foto Dokumentasi 
 
Terubuk Sortasi 
 
Trimming 
Penimbangan 
Penimbangan 
Penimbangan 
 
Pencucian 
Blanching 
 Blanching 
 Blanching 
 
 
Blanching 
 
Penimbangan 
 
Pencetakan 
 
Penghancuran 
 
Pencampuran 
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Pengukusan Tempering 
 
Pemotongan 
Penimbangan 
Penimbangan 
Penimbangan 
Pelapisan I 
Blanching 
 Blanching 
 Blanching 
  
Pelapisan II 
 
Pencelupan 
 
Nugget Terubuk 
 
Freezing 
 
Penggorengan 
Gambar 7. Diagram Alur Pembuatan Nugget Terubuk 
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Gambar 8. Terubuk 
Gambar 9. Persiapan Sampel 
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Gambar 10. Sampel Nugget Terubuk Terpilih Sebelum dan Sesudah di goreng 
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Gambar 11. Design Kemasan Produk Nugget Terubuk 
